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Tiivistelmä 
Ruoan aistinvaraiset laatutekijät vaikuttavat sen nautittavuuteen ja edelleen ateri-
ointikäyttäytymiseen ja tyytyväisyyteen. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittää, 
millaisia aistinvaraisia ominaisuuksia kouluruoissa on sekä mitkä näistä ominai-
suuksista vaikuttavat ruoan hyväksyttävyyteen. 
 
Pääruokien aistittavia ominaisuuksia tutkittiin kuvailevan aistinvaraisen tutkimus-
menetelmän, monivalintakyselyn (engl. check-all-that-apply, CATA), avulla. Ais-
tinvarainen arviointi tehtiin kahdessa osassa. Ensimmäisessä osassa luotiin tutki-
muksessa käytettävä sanasto ryhmähaastattelujen (3 ryhmää, n = 3–6) avulla ja 
toisessa osassa 17 henkilön raati arvioi 26 pääruokaa (14 perus- ja 12 kasviruokaa) 
CATA -kyselyn avulla. Aistinvaraiseen arviointiin osallistuneet olivat Helsingin 
yliopiston opiskelijoita ja henkilökuntaa. Arvioitavia ominaisuuksia oli yhteensä 
126 ja ne jakautuivat kuuteen kategoriaan: ulkonäkö, visuaalinen rakenne, haju, 
rakenne (suussa), maku ja jälkimaku. Pääruoat kuvattiin pääasiassa rakenteen -, 
ulkonäön -, maun - ja/tai hajun perusteella tunnistettaviksi. Lisäksi monessa ruoas-
sa oli mieto haju, - maku ja/tai - jälkimaku. 
 
Kouluruoan hyväksyttävyyttä tutkittiin kysymällä kolmannen, kuudennen ja kah-
deksannen luokan oppilaiden (n = 45, 70 ja 31; 76 tyttöä ja 70 poikaa) mielty-
mysarvioita pääruoista kahdessa helsinkiläisessä koulussa. Oppilaat pitivät eniten 
keitoista ja vähiten vuokaruoista. Aistinvaraisen arvioinnin perusteella keittoja 
yhdistivät selvästi erottuvat osat ja pehmeä suutuntuma sekä vuokaruokia visuaali-
set rakenneominaisuudet kypsyys ja rasvaisuus. Miellyttävimpiä pääruokia yhdisti-
vät aistinvaraiset termit hajun - ja maun perusteella tunnistettavissa sekä epämiel-
lyttävimpiä pääruokia ominaisuudet juustoinen maku ja - haju sekä rasvainen suu-
tuntuma että - jälkimaku. Jotta pääruoka olisi miellyttävä, sen täytyi lisäksi olla 
rakenteen perusteella tunnistettavissa. 
 
Tutkimuksen tulokset auttavat ymmärtämään, minkälaiset aistinvaraiset ominai-
suudet tekevät tutkitusta pääruoasta oppilaiden mielestä miellyttävän tai epämiel-
lyttävän. Tulokset tukevat kouluruoan kehittämistä, jotta yhä useammat oppilaat 
söisivät ruokaa tarkoituksenmukaisesti: monipuolisesti ja riittävästi. 
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Abstract 
Sensory quality of food affects its enjoyability and further, dietary behavior and 
satisfaction. The aim of this study was to determine the descriptive sensory attrib-
utes of selected school meals served in Helsinki schools, and which of these attrib-
utes have an effect on the acceptance of food. 
 
Sensory attributes of main courses were evaluated by descriptive sensory analysis, 
CATA (check-all-that-apply) -method. Sensory evaluation was carried out in two 
parts. In the first part, the attributes and terms used in the evaluation were generat-
ed by three focus groups (n = 3–6). In the second part, a separate semi-trained pan-
el (n=17) evaluated 26 main courses (14 basic and 12 vegetarian) by CATA ques-
tionnaire. All assessors of sensory evaluation were students and staff at the Univer-
sity of Helsinki. CATA questionnaire consisted of a list of 126 terms, organized 
into six modalities: appearance, visual texture, odor, taste and flavor, texture (in 
mouth) and aftertaste. The main courses were described mainly as recognizable 
based on their texture, appearance, flavor and/or odor.  In  addition,  many  of  the  
main courses had mild odor, flavor and/or aftertaste. 
 
The acceptance of school meals was determined by collecting hedonic ratings of 
main courses from the third, sixth and eighth graders (n = 45, 70 and 31, respec-
tively; 76 girls and 70 boys) in two schools in Helsinki. The respondents liked 
soups the most and casseroles the least. In sensory evaluation the soups were de-
scribed mostly by distinct parts and soft mouthfeel, and casseroles by cooked - and 
fatty visual texture. The most liked main courses shared the descriptors recogniza-
ble based on odor, flavor and texture, and the disliked main courses were described 
by cheesy flavor and - odor and also fatty mouthfeel and - aftertaste.   
 
The results of this study help to understand what kind of sensory attributes lead to 
liking or disliking of the main courses of school meals. The results support the 
development of school meals so more children would eat school meals appropri-
ately: diversely and sufficiently. 
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Suomessa kouluruokailua pidetään nykypäivänä itsestään selvyytenä, sillä se on kuu-
lunut lakisääteisesti suomalaisiin peruskouluihin jo yli 60 vuotta (Lintukangas & 
Palojoki 2012, 10). Suomalainen kouluruokailujärjestelmä on kuitenkin hyvin poik-
keuksellinen maailmassa, sillä se järjestetään lakisääteisesti maksuttomana. Suomen 
lisäksi ainoastaan Ruotsissa toimii samankaltainen järjestelmä. Muissa maissa koulu-
ruokailua ei ole joko järjestetty ollenkaan tai kouluateriat ovat maksullisia. (mt., 32.) 
Kouluruokailun tavoitteet eivät ole ainoastaan ravitsemukselliset, vaan myös kasva-
tukselliset (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5). 
 
Laadukkaat kouluruokailupalvelut auttavat saavuttamaan kouluruokailulle asetetut 
tavoitteet. Laatu voidaan määritellä kuitenkin monin tavoin. Yhden kouluruokapalve-
luihin liitetyn laatumääritelmän mukaan sillä tarkoitetaan tuotteen tai palvelun kykyä 
tyydyttää oppilaiden tarpeet ja odotukset. Tämän määritelmän mukaan kouluruokai-
lun kokonaislaatu syntyy oppilaan saamasta kouluruoasta sekä palvelun ja ruokailu-
tapahtuman kokemuksesta. Lisäksi mielikuvat ruokapalveluntuottajasta ja keittiö-
henkilökunnasta vaikuttavat kokonaislaatuun. Kouluruokailun kokonaislaatuun liit-
tyvät tärkeänä osana myös ruoan aistinvaraiset laatutekijät kuten sen maku, ulkonä-
kö, lämpötila ja rakenne. Nämä aistinvaraiset laatutekijät vaikuttavat ruoasta pitämi-
seen, joka puolestaan vaikuttaa oppilaiden käyttäytymiseen kouluruokailutilanteessa 
sekä heidän tyytyväisyyteen ja ruoan kulutukseen. (Mikkola-Montonen 2007, 59–
60.)  
 
Syödyn kouluruoan laatu (mm. tasapainoisuus ja monipuolisuus) heijastuu nuorten 
muihin yleisiin ruokailutottumuksiin. Tilles-Tirkkosen ja muiden (2011) tutkimuksen 
mukaan mitä tasapainoisemmin oppilaat söivät kouluruoan sitä terveellisemmin ja 
säännöllisemmin he söivät myös muuten koulussa ja kotona. Näin ollen kouluruoan 
syömisen vaikutukset ylettyvät myös koulun ja koulupäivän ulkopuolelle. 
 
Monet kyselytutkimukset ovat osoittaneet, että kaikki peruskoulun oppilaat eivät syö 




konaisuuteen kuuluvat osat (esim. Urho & Hasunen 2004; Vikstedt, Raulio, Puus-
niekka & Prättälä 2012). Näin ollen kouluruokailulle asetettujen tavoitteiden saavut-
tamiseksi tulisi oppilaat saada osallistumaan yhä aktiivisemmin kouluruokailuun ja 
syömään yhä monipuolisemman aterian päivittäin. Jotta näissä tehtävissä onnistuttai-
siin, on kouluruokailun hyväksyttävyyteen vaikuttavien tekijöiden selvittäminen 
olennaista. 
 
Tutkimuksen tavoitteena oli selvittää, mitä aistinvaraisia ominaisuuksia koulussa 
tarjoiltavissa pääruoissa on sekä mitkä näistä ominaisuuksista vaikuttavat ruoan hy-
väksyttävyyteen. Tutkimus toteutettiin Helsingin omistaman hyvinvointi- ja toimiti-
lapalveluja tuottavan liikelaitos Palmian toimeksiantona. Palmian tavoitteena oli 
hyödyntää tutkimusta kouluruoan kehittämistyössä sekä mahdollisten ruokaraatien 
toiminnan kehittämisessä.  
 
Empiiristä aineistoa kerättiin kahdella menetelmällä: perinteisellä analyyttisellä ais-
tinvaraisella tutkimuksella ja hyväksyttävyystutkimuksella. Aistinvaraisessa tutki-
muksessa määriteltiin kouluruokien pääruokia kuvaavia ominaisuuksia ja termejä 
osittain koulutetun raadin avulla. Hyväksyttävyystutkimuksessa kysyttiin oppilaiden 
mieltymysarvioita kouluruoasta ja sen eri osista lomakekyselyn avulla. Hyväksyttä-
vyystutkimusosioon osallistui Palmian lisäksi Helsingin kaupungin Opetusvirasto. 
 
Tutkielma soveltuu kuluttajaekonomian oppiaineeseen monesta näkökulmasta. Vaik-
ka elintarvikkeiden kulutuksen osuus on suomalaisten kokonaiskulutuksesta pienen-
tynyt yli 70 % viimeisen sadan vuoden aikana (Tilastokeskus 2007), tulee se aina 
olemaan yksi merkittävimmistä kulutuskohteistamme fysiologisten tarpeidemme 
tyydyttäjänä (Maslow 1943, 372). Kouluruokailu on yksi yhteiskuntamme instituuti-
oista, joka kuuluu suomalaisten arkipäivään. Siihen liittyy ravitsemuksellisen ja kas-
vatuksellisen merkityksen lisäksi olennaisena osana kulutus. Oppilaat ovat kouluruo-
an ensisijaisia kuluttajia. Vaikka kasvatuksen merkitys kouluruokailussa on suuri, 
voidaan etenkin ylä-asteen oppilaita valintoja tekevinä yksilöinä pitää ennemminkin 
kuluttajina kuin kasvatettavina. (Ruckenstein 2012, 156, 162, 166.) Kuluttaja-
ekonomian oppiaineessa muun muassa Liiri (2013), Ryhänen (2013), Anttila (2011) 
ja Pirskanen (2003) ovat tehneet maisterintutkielmansa erilaisista näkökulmista liit-




Tämä työ jakautuu kahteen osaan: teoriaosuuteen ja empiiriseen osuuteen. Teo-
riaosuuteen kuuluvat luvut 1–3 ja empiiriseen osuuteen luvut 4–7. Luku yksi pitää 
sisällään johdannon ja tutkimuksen tavoitteet. Luku kaksi käsittelee kouluruokailua 
ja sen kehitystä Suomessa. Kolmannessa luvussa esitellään ruoan hyväksyttävyyteen 
vaikuttavia tekijöitä sekä elintarvikkeiden aistinvaraista tutkimusta yhtenä hyväksyt-
tävyystutkimuksen osa-alueena ja siihen liittyviä tutkimusmenetelmiä. Luvussa neljä 
käydään läpi tutkimuksen toteutus ja siihen liittyvät menetelmät ja aineisto. Viiden-
nessä luvussa esitellään empiirisen tutkimuksen tulokset. Luvussa kuusi tarkastellaan 







2  Kouluruokailu Suomessa 
 
 
Kouluruokailu on nykypäivänä peruskoulun oppilaille yksi koulupäivän rutiineista. 
Näin ei kuitenkaan ole ollut aina, vaan se on vuosikymmenten saatossa kehittynyt 
paljon. Kunnat ja koulut ovat vastuussa kouluruokailun järjestämisestä (VRN 2008, 
5). Lisäksi on olemassa lainsäädännöllisiä rajoitteita ja määräyksiä sekä viranomais-
ten ja muiden osapuolien laatimia suosituksia, mitkä ruokailun järjestäjien on otetta-
va huomioon. Kouluruokailun tavoitteet ovat moniulotteisia ja niiden saavuttamisek-
si tarvitaan monen eri toimijan ja sidosryhmän välistä yhteistyötä. 
 
2.1 Taustaa kouluruokailusta 
 
Kouluruokailun pitkä historia 
 
Kouluruokailun juuret ylettyvät pitkälle historiaan. Jo keskiajalta lähtien aina 1900-
luvun alkuun koulupojat kiersivät keräämässä avustuksia koulujen ylläpitämiseksi ja 
mahdollistamiseksi. Avustukset olivat rahan lisäksi usein elintarvikkeita ja muita 
hyödykkeitä, joilla avustettiin oppilaiden koulunkäyntiä. (Lintukangas, Manner, 
Mikkola-Montonen, Mäkinen & Partanen 1999, 73.) 1800-luvun lopulta lähtien alet-
tiin perustaa kansakouluja eri puolelle Suomea. Kansakoulujen lisäksi perustettiin 
oppilasasuntoloita ja keittoruokaloita, jotka järjestivät kouluruokailun ensimmäistä 
kertaa 1890-luvun lopulla. Keittoruokaloiden ensisijaisena tehtävänä oli tarjota kou-
lulaisille lämmintä keittoruokaa päivittäin. Ensimmäisen kerran virallisesti kouluruo-
kailuun liittyviä asioita käsiteltiin kansakoulukokouksessa vuonna 1896. Koulukeit-
toyhdistys perustettiin 1900-luvun alussa, joka tarjosi maksuttoman kouluruokailun 
köyhille. Varakkaat oppilaat puolestaan joutuivat maksamaan ateriasta tai toivat ruo-
katarpeensa kouluun itse. (Jeronen & Helander 2011, 20–21; Lintukangas ym. 
1999,73.) 
 
Vuonna 1908 anottiin valtiolta ensi kertaa varoja kouluruokailun järjestämistä varten. 




ruokailun järjestämiseen. 1920-luvun alussa oppivelvollisuusasetuksessa määrättiin, 
että valtion tuli maksaa vähävaraisten koululaisten ravintoavustuksesta kaksi kol-
masosaa. Koska valtio alkoi huolehtia vähävaraisten ravitsemisesta, lopetti koulu-
keittoyhdistys toimintansa. Ensimmäiset ohjeet koululaisten ruokailua koskien annet-
tiin vuonna 1923. Vuonna 1943 kansakoululakiin (Laki kansakoululaitoksen kustan-
nuksista 180/1926) tehtiin muutos, jonka mukaan kunnan tuli järjestää kaikille kan-
sakoulun oppilaille maksuton ateria täysinä koulupäivinä. Tämä uusi kansakoululais-
ten oikeus tuli toteuttaa viiden vuoden kuluessa muutoksesta, joten käytännössä voi-
daan sanoa, että kouluruokailutoiminta on lakisääteisesti aloitettu vuonna 1948. (Je-




Suomen perusopetuslaissa on määritelty, että jokaisella Suomen valtion lainkäyttö-
piirissä olevalla henkilöllä on oikeus perusopetukseen (Perusopetuslaki 628/1998). 
Perusopetuksella tarkoitetaan yhdeksän vuotta kestävää peruskoulua, joka käsittää 1–
9 vuosiluokat, jolloin pääsääntöisesti sen oppilaat ovat iältään 7–16-vuotiata. Sen 
tarkoituksena on nimensä mukaisesti opettaa oppilaille tarvittavia tietoja ja taitoja 
sekä kasvattaa ja avustaa oppilaiden kasvua niin ihmisinä kuin yhteiskunnan jäseni-
nä. (Opetushallitus 2012.) 
 
Yksi perusopetusoikeuden ulottuvuuksista on maksuttomuus. Se ei koske ainoastaan 
opetusta vaan myös välttämättömiä opetusvälineitä, koulumatkoja ja kouluruokailua. 
Maksuttomalla kouluruoalla tarkoitetaan päivittäin tarjottavaa, täysipainoista, tarkoi-
tuksenmukaisesti järjestettyä ja ohjattua ateriaa. (Perusopetuslaki 628/1998, 31§.) 
Tälle aterialle on koulupäivän ohjelmasta varattava erillinen aika. Kouluruokailutau-
on pituudeksi on usein säädelty vähintään 30 minuuttia. Tämä aika on nuoren työn-
tekijän työaikaa koskevan säätelyn mukainen minimi tauon pituus, jos nuoren työ-
aika on yli neljä ja puolituntia. (Arajärvi & Aalto-Setälä 2004, 24, 114, 171.) 
 
Täysipainoisella kouluaterialla tarkoitetaan, että aterian tulisi tyydyttää oppilaiden 
ravinnontarve ottaen huomioon sen nauttimisaika. Aiemmin lainsäädäntö on määri-
tellyt, että oppilaan päivittäisestä ravinnontarpeesta tuli tyydyttää kolmannes koulu-




mioon ottaen oppilaiden ikäkausi. Tarkoituksenmukaisesti järjestetyllä aterialla tar-
koitetaan muun muassa sitä, että ateria on tarjoiltava oppilaille yleisenä ateria-aikana, 
jota voidaan pitää kello 10 ja 13 välisenä aikana. Kouluaterian tarkoituksenmukaisel-
la ohjauksella ymmärretään, että kouluruokailun ohjaus ja valvonta kuuluvat osaksi 
opettajien työtehtäviä. (Arajärvi & Aalto-Setälä 2004, 114, 171.) 
 
Perusopetuslain (628/1998, 31§) lisäksi kouluruokailun järjestämistä ja henkilöstöä 
koskee joukko monia muita lakeja. Elintarvikelaki (23/2006) määrittelee muun mu-
assa elintarvikkeiden käsittelyyn, kuljetukseen ja säilytykseen liittyviä vaatimuksia 
sekä elintarvikehuoneistoihin liittyviä asioita. Tartuntatautilaki (583/1986) määritte-
lee toimenpiteitä tartuntatautien vastustamistyöhön liittyen. Laissa on määritelty 
muun muassa tartuntatautien ehkäisyyn ja seurantaan liittyviä vaatimuksia. Tervey-
densuojelulain (763/1994) tarkoituksena on yksilön ja koko väestön terveyden edis-
täminen ja ylläpitäminen sekä terveyshaitallisten riskitekijöiden ehkäiseminen, vä-
hentäminen ja poistaminen. Työturvallisuuslailla (738/2002) määritellään työnteki-
jöiden työkyvyn ylläpitämiseksi ja turvaamiseksi muun muassa työympäristöön ja 
työolosuhteisiin liittyviä vaatimuksia. Laki lasten kanssa työskentelevien rikostaus-
tan selvittämisestä (504/2002) tarkoituksena on lasten henkilökohtaisen turvallisuu-




Lainsäädännön lisäksi kouluruokailua, sen sisältöä ja toteutusta ohjaavat monet eri 
tahojen laatimat suositukset. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on toiminut jo vuo-
desta 1954 lähtien suomalaisten ravitsemus- ja terveydentilan edistämiseksi. Se on 
laatinut vuosikymmenten aikana useita lausuntoja ja suosituksia suomalaisten ravit-
semukseen liittyen. (Suojanen 2003, 66–68.) Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 
laatimat ravitsemus- (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 1998, 2005) ja kouluruokai-
lusuositukset (VRN 2008) toimivat valtakunnallisina ohjeistuksina kouluruokailun 
järjestämisestä kunnan päättäjille, kouluille sekä koulujen ruokahuollosta vastaaville. 
Suositukset sisältävät ohjeistuksia muun muassa kouluruoan ravintosisältöön, ruokai-
luaikoihin ja ruoka-aineiden valintaan liittyen. Kouluruokailusuositus yhdessä Ope-
tushallituksen ja Kansanterveyslaitoksen (2007) suosituksen kanssa ohjeistavat kou-




saasti rasvaa ja suolaa sisältävien tuotteiden välttämiseen koulujen välipalavali-
koimissa. Opetushallitus on lisäksi julkaissut Kouluruokailun käsikirjan (Lintukan-
gas, Manninen, Mikkola-Montonen, Palojoki, Partanen & Partanen 2007), jota voi-
daan käyttää kouluruokailusuosituksia täydentävänä ohjeistuksena kouluruokailun 
järjestämisessä. Kirja sisältää monien asiantuntijoiden kokemuksia ja näkemyksiä 
kouluruokailun tarjoamista mahdollisuuksista sekä ohjeistuksia kouluruokailun jär-
jestämisestä.  
 
2.2 Kouluruokailun tavoitteet ja niiden saavuttaminen 
 
”Kouluruokailu on paitsi oppimisen edellytys, myös tärkeä opetuksen voimavara”  




Kouluruokailun ensisijainen tehtävänä on taata oppilaiden riittävä ja monipuolinen 
ravinnonsaanti koulupäivän aikana, jonka avulla ylläpidetään oppilaiden terveyttä, 
hyvinvointia ja työtehoa sekä edistetään oppilaiden kasvua ja kehitystä. Jotta nämä 
tavoitteet tulisivat saavutetuksi, tulisi oppilaiden syödä kaikkia ateriaan kuuluvia osia 
päivittäin monipuolisesti ja riittävästi. Lisäksi terveyttä edistävät elintavat tuovat niin 
yksittäisille kuluttajille kuin koko yhteiskunnalle tulevaisuudessa kustannussäästöjä 
ehkäisemällä liikalihavuutta, syömishäiriöitä ja muita terveysongelmia. (VRN 2008, 
5.) Nuorena opitut mallit ja tavat, mukaan lukien ravitsemukselliset, säilyvät osittain 
läpi elämän. Näin ollen terveellisten ravitsemustottumusten edistäminen ja vastaa-
vasti pyrkimys vähentää epäterveellisiä tottumuksia jo nuorena on hyvin tärkeää. 
(Pönkä, Heikkinen, Parviainen, Rintamäki, Suur-Uski & Airaksinen 2001, 3.) 
 
Kansainvälisten PISA (OECD Programme for International Student Assessment) -
tutkimusten mukaan Suomen koululaiset menestyvät koulunkäynnissä parhaiten, 
vaikka WHO:n (2004) tutkimuksen mukaan he pitivät koulunkäynnistä vähiten suh-
teessa 34 muuhun maahan. Yhtenä vaikuttavana tekijänä Suomen koululaisten me-





Opetus- ja kasvatuksellinen merkitys 
 
”Kaikki koulun toiminta on kasvatuksellista – myös kouluruokailu” (Lintukangas ym. 1999, 11). 
 
Perusopetuksen opetussuunnitelman perusteet (Opetushallitus 2004, 24–25) määritte-
lee kouluruokailun järjestämisen osana oppilashuoltoa. Siihen liittyen se velvoittaa 
kunnat määrittelemään kouluruokailun järjestämisen olennaiset periaatteet sekä kou-
luruokailuun liittyvät kasvatukselliset tavoitteet osana opetussuunnitelmaa. Koulu-
ruokailu on luonteva paikka opettaa ja harjoittaa eri oppiaineissa opittuja ruokaan ja 
ruokailuun liittyviä taitoja, tietoja ja asenteita. Ruokailun tarkoituksena on opettaa 
oppilaille hyviä ruokailutapoja ja joukkoruokailutaitoja sekä kansallista ja kansainvä-
lisiä ruokakulttuureja. Kouluruokailun tulee ohjata oppilaita terveellisiin ruokailutot-
tumuksiin. Itsepalveluna järjestetty ruokailu kasvattaa oppilaita ottamaan vastuuta 
itse omista ruokavalinnoistaan. (Lintukangas 2007, 22, 27–28, 36.) Monien ulottu-
vuuksiensa takia kouluruokailusta voidaan käyttää nimitystä laajennettu kasvattajuus, 
sillä siinä yhdistyvät lukuisat kasvatuksen kentät: ravitsemus- ja ruokakasvatus, ter-
veys-, tapa-, turvallisuus-, kansainvälisyys-, monikulttuuri-, yhteisö-, työ- ja kestävän 
kehityksen kasvatus (Lintukangas & Palojoki 2012, 48). 
 
Kouluruokailussa oppilaat kohtaavat muita oppilaita, opettajia ja ruokapalveluhenki-
lökuntaa ja näin ovat sosiaalisessa vuorovaikutuksessa keskenään. Ruokailussa oppi-
laat toimivat sekä yksilöinä että ryhmän jäseninä. Ruokailutilanteessa oppilaat har-
joittelevat sosiaalisia taitoja kuten toisen ihmisen huomioimista ja keskustelutaitoja. 
Se edistää näin yhteistyötä ja vuorovaikutustaitoja. (Lintukangas 2007, 27.) 
 
Kestävän kehityksen merkitys 
 
Kouluruokailun avulla oppilaita tulisi kannustaa ympäristötietoisiksi kansalaisiksi ja 
vastuullisiksi kuluttajiksi (Ruckenstein 2012, 157). Maa- ja elintarviketalouden tut-
kimuskeskuksen (MTT) vuonna 2010 tekemän tutkimuksen mukaan koulujen ja 
ammatillisten oppilaitosten ruokaloissa hävikkiä syntyi lähes 20 % tuotetusta ruoasta, 
josta yli puolet oli peräisin tarjoiluhävikistä, 5 % lautastähteestä ja 2 % keittiöhävi-




vähentäminen edistää kestävää ruokaketjua ja vähentää kustannuksia. (Silvennoinen, 
Koivupuro, Katajajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 31, 35–36, 42.) 
 
Käsitteistön hallinnalla ja tiedolla sekä elämyksillä ja omakohtaisilla kokemuksilla 
muodostetaan käsitys kestävyyden eri ulottuvuuksista. Lisäksi tarvitaan arvoja ja 
normeja muodostavia eettisiä periaatteita. Sovittamalla uusi tieto aiempaan tietämyk-
seen ja arvioimalla uutta tietoa kriittisesti suhteessa aiempaan tietoon voivat arvot ja 
asenteet muuttua. Jotta omaksuttu tieto voisi johtaa muutokseen käytännön toimin-
nassa, tarvitaan lisäksi tietoa vaikuttamisen keinoista sekä toimintamahdollisuuksis-
ta. (Risku-Norja 2011a, 18.) 
 
Eri sidosryhmien ja muiden toimijoiden merkitys tavoitteiden saavuttamisessa 
 
Keskeisimmät sidosryhmät ovat koulujen ruokapalveluhenkilökunta, opettajat ja muu 
koulun henkilökunta (Lintukangas ym. 1999, 31). Eri sidosryhmien rooli, niiden 
merkitys ja vaikutusmahdollisuudet muuttuvat koulu-uran aikana. Vanhempia oppi-
laita koskevat eri säännöt ja sopimukset aikaan ja tilaan liittyen kuin alemman luok-
kien oppilaita. Joissakin kouluissa vanhempien oppilaiden ei ole pakollista osallistua 
kouluruokailuun, jolloin oppilaiden valintojen mahdollisuudet lisääntyvät ja heidän 
kiinnostuksensa kouluruokailua kohtaan tulee ylläpitää muilla keinoin kuin nuorem-
pien koululaisten. (Ruckenstein 2012, 162.) 
 
Koulussa työskentelevillä ruokapalveluhenkilöstöllä on asiakaspalvelutehtävien 
lisäksi merkittävä rooli oppilaiden kasvatustehtävässä. Ruokapalveluhenkilöstö on 
päivittäin sosiaalisessa vuorovaikutuksessa oppilaiden kanssa ja toimii näin esimerk-
kinä oppilaille ruokailutilanteessa. Yhteistyö ruokapalveluhenkilöstön ja oppilaiden 
välillä mahdollistaa ruokailun kehittämisen oppilaiden odotuksia ja toiveita vastaa-
vaan suuntaan oppimistilanteena. (Lintukangas 2007, 36.) Kohdatessaan oppilaat 
ruokailutilanteessa ruokapalveluhenkilöstöllä on mahdollisuus vaikuttaa oppilaisiin 
ja heidän kasvatukseensa joko suoraan tai epäsuoraan. Suoralla vaikuttamisella hen-
kilöstö voi antaa oppilaille ohjeita suullisesti eri ruokailutilanteen vaiheissa muun 
muassa ruokailutapoihin, ruokavalintoihin ja kierrätykseen liittyen. Epäsuoria vaikut-




ainehankinnat sekä esimerkillisen lautasmallin ja muiden opasteiden esille asettele-
minen. (Mikkola 2011, 94, 100.) 
 
Koulussa työskentelevän henkilöstön lisäksi ruokapalveluhenkilöstöön kuuluvat 
myös muu ruokapalveluorganisaation henkilökunta, joiden työ pitää sisällään koulu-
ruokailutyötä ja/tai muuta ruokapalvelualan työtä. Nykypäivänä yhä useammat kou-
lut ovat ulkoistaneet ruoan valmistamisen, kehittämisen ja suunnittelun erilliselle 
ruokapalveluja tuottavalle yritykselle, joten myös heidän merkityksensä kouluruokai-
lun tavoitteiden saavuttamisessa on olennainen. Vaikka oppilaat ovat ruokapalvelu-
jen tuottaman kouluruoan varsinaisia kuluttajia, on palvelutuottajien huomioitava 
asiakaslähtöisyydessään myös maksavat asiakkaat eli tilaajataho ja lopulta yhteiskun-
ta, joka on asettanut kouluruokailun tavoitteet. (Lintukangas & Palojoki 2012, 41–
42). Näin ollen ruokapalveluhenkilöstön on otettava palveluja suunnitellessaan ja 
ruokaa valmistaessaan huomioon muun muassa ruoan ravitsemuksellisuus, monipuo-
lisuus, ruokakulttuuri ja lasten ruokamieltymykset. 
 
Opettajien tehtävänä on ohjata oppilaita oikeanlaisiin ruokavalintoihin sekä valvoa 
ja tarkkailla, että oppilaat koostavat ateriansa monipuolisesti ja riittävästi kouluateri-
an eri osilla. Niin opettajat kuin muut samaan aikaan ruokailevat aikuiset ja van-
hemmat oppilaat toimivat esimerkkeinä nuoremmille oppilaille ja näin vaikuttavat 
heidän ruokakäyttäytymiseensä. Tehokkainta kouluruokailutilanteessa on mallioppi-
minen. Lisäksi opettajien tehtävänä on opettaa kouluruokailussa harjoiteltavia taitoja 
teoriassa muun muassa kotitalous- ja terveystiedon oppitunneilla. (Lintukangas 2007, 
22, 26, 41.) Lisäämällä oppilaiden tietämystä ravitsemustiedosta sekä kouluateriasta 
ja sen roolista terveyden ylläpitäjänä ja terveysongelmien ehkäisijänä opettajat voivat 
vaikuttaa oppilaiden ruokailutottumuksiin (Tikkanen 2008, 18). 
 
Pohja ruokailutottumuksille luodaan jo ennen kouluikää kotona. Vanhemmat vai-
kuttavat merkittävästi lasten ruokatapoihin heidän asenteidensa ja vastuunoton kaut-
ta. Lisäksi vanhemmat vaikuttavat olennaisesti siihen, miten lapset tottuvat uusiin 
ruokiin. Vanhempien toiminta ja mielipiteet heijastuvat lasten arvostukseen koulu-
ruokailusta sekä heidän ruokailukäyttäytymiseen. Vaikka lasten ja nuorten kasvatus-
tehtävä on koulun ja kodin yhteinen, on vastuu kasvatuksesta silti kodissa eli van-




Kouluruoan kokonaislaadun ja hyväksyttävyyden sekä makukoulun merkitys 
tavoitteiden saavuttamisessa 
 
Kokonaislaadulla ja kouluruoan hyväksyttävyydellä on tärkeä rooli kouluruokailun 
tavoitteiden saavuttamisessa. Jotta oppilaat söisivät kouluruokaa riittävästi ja moni-
puolisesti, tulee kouluruoan aistinvaraiset laatutekijät sekä ravitsemuksellinen laatu 
olla hyväksyttävä. Ruoan maku, ulkonäkö ja haju, ovat tärkeitä ruoan nautittavuuteen 
vaikuttavia tekijöitä. Ravitsemuksellisella laadulla tarkoitetaan valtakunnallisten 
suositusten mukaan laadittua kouluruokaa. Kouluruokailun hygieenisellä laadulla, 
joka sisältää muun muassa elintarvikkeiden ja ruoanvalmistustilojen hygieniavaati-
mukset, turvataan kouluruokailun turvallisuus. (Mikkola-Montonen 2007, 60–62.) 
 
Makukoulun vaikutusta muun muassa ruokakäsityksiin, -valintoihin ja -
mieltymyksiin on tutkittu niin suomalaisten kuin ranskalaisten lasten keskuudessa, 
joiden tulokset ovat olleet samansuuntaiset (Mustonen, Rantanen & Tuorila 2009; 
Reverdy, Schlich, Köster, Ginon & Lange 2010). Suomalaislapsilla tehdyn tutkimuk-
sen tulokset osoittivat, että makukoulun avulla lapset pystyivät parantamaan makujen 
tunnistamista. Lisäksi makukoulu rohkaisi kokeilemaan nuorelle entuudestaan tun-
temattomia ruokia ja vähensi uutuudenpelkoa etenkin nuoremmilla oppilailla. Myös 
useiden elintarvikeryhmien (esim. juustojen ja vihannesten) miellyttävyyden kes-
kiarvot nousivat makukoulun aikana. Näiden tulosten pohjalta voidaan sanoa maku-
koulun kasvattavan lasten ruokavalion moninaisuutta sekä opettavan tietoja ja taitoja 
kasvaa kohti monitaitoista ja ennakkoluulotonta ruoan kuluttajaa. (Mustonen ym. 





2.3 Aikaisempia tutkimuksia kouluruokailusta 
 
 
Oppilaiden suhtautumista ja osallistumista kouluruokailuun sekä heidän mielipitei-
tään siitä on selvitetty usean tutkimuksen avulla (taulukko 1). Tutkimuksia on tehty 
ympäri Suomea, vaikkakin yleisimmin pääkaupunkiseudulla. Pääosin tutkimuksia on 
tehty kyselylomakkeilla yläasteikäisille oppilaille.  
 
Taulukko 1. Aikaisempia tutkimuksia suomalaisesta kouluruokailusta. 
Tutkimus Ketä? Missä? Mitä? Miten? 




N = 853,  
7. ja 9.-luokan oppilaita 
(+ lukion 2. vuoden opiske-
lijoita) 






















N = 3028,  
7.-9.-luokan oppilaita 
(+ 158 opettajaa ja koulu-
jen ruokalasta vastaavat 
emännät) 
12 yläkoulua  
(eri puolilta Suomea mm. 
Oulunsalo, Ilomantsi, Rauma 
ja Helsinki) 
 





















N = 161 113, 
8. ja 9.-luokan oppilaita 




eri puolilta Suomea mm. 
Etelä-Suomen, Lapin läänien 
























N = 659,  





12 yläkoulua  
























N = 168, 
6.-9.-luokan oppilaita 






























(Pro gradu -tutkielma) 
 
N = 344, 
7.-9.-luokan oppilaita 
 
4 yläkoulua  
(Savonlinnasta, Sulkavalta, 
Juvalta ja Pieksämäeltä) 
Oppilaiden kouluaikainen 



































8. ja 9.-luokan oppilaita 
( + lukion 1. ja 2. vuoden 
opiskelijoita sekä ammatil-
listen oppilaitosten 1. ja 2. 


















Useat tutkimukset ovat osoittaneet, etteivät oppilaat syö päivittäistä kouluateriaa riit-
tävästi ja monipuolisesti (kuva 1). Monen tutkimuksen mukaan kouluruokailuun 
osallistuu päivittäin keskimäärin 70–90 % yläasteikäisistä oppilaista. (Hoppu, Kuja-
la, Lehtisalo, Tapanainen & Pietinen 2008, 27; Urho & Hasunen 2004, 25; Vikstedt 
ym. 2012, 12; Pulkkinen 2011, 39.) Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (ent. Kan-
santerveyslaitos ja Stakes) tekemien tutkimusten mukaan kouluruokailuun päivittäin 
osallistuneiden osuus on vähentynyt noin 10 % 2000-luvun puolivälistä (83 %:sta 69 
%:iin) (Raulio, Pietikäinen, Prättälä & joukkoruokailutyöryhmä 2007, 30; Vikstedt 




Tutkimusten mukaan pojat söivät tyttöjä useammin kouluruoan (Pulkkinen 2011, 39; 
Raulio ym. 2007, 31; Vikstedt ym. 2012, 12). Useammin kouluruokailuun osallistui-
vat vanhemmat oppilaat (Pulkkinen 2011, 39; Pönkä ym. 2001, 4; Raulio ym. 2007, 
32–33). Urhon ja Hasusen (2004, 25) tutkimuksen mukaan kouluruokailuun osallis-
tumisen erot ovat kuitenkin suuremmat koulujen välillä kuin luokka-asteiden välillä. 
 
Monet tutkimukset ovat yhtä mieltä siitä, että vain harva koululaisista syö kaikki 
kouluateriaan kuuluvat osat (13–35 %): pääruoka, salaatti, maito/piimä, leipä (ja le-
vite) (Hoppu ym. 2008, 27; Urho & Hasunen 2004, 28; Raulio ym. 2007, 34; Vik-
stedt ym. 2012). Kuinka usein eri osia syödään, vaihtelee eri tutkimuksissa. Pönkä ja 
muiden (2001, 4) tutkimuksen mukaan pääruoan söivät 84 % oppilaista kun taas Ur-
hon ja Hasusen (2004, 26) tutkimukseen osallistuneista oppilaista 95 % söi pääruoan. 









55 % rasva 
 
 
58 % leipä 




80 %:iin (Pulkkinen 2011, 41). Pulkkisen (2011, 41) tutkimuksen mukaan tyttöjen ja 
poikien välinen ero huomattava sekä pääruoan että salaatin ja raasteen syömisessä: 
pojat söivät tyttöjä useammin pääruokaa ja vastaavasti tytöt söivät poikia useammin 
salaattia/raastetta. Samansuuntaisiin tuloksiin päästiin myös monissa muissa tutki-
muksissa (Hoppu ym. 2008, 27; Pulkkinen 2011, 41; Urho & Hasunen 2004, 25–26; 
Raulio ym. 2007, 34; Vikstedtin ym. 2012, 13). 
 
Leipää syöneiden oppilaiden osuus vaihteli 60–80 % välillä (Urho & Hasunen 2004, 
26; Raulio ym. 2007, 34). Levitettä leivän päällä käytettiin tutkimuksesta riippuen 35 
%:sta (Pönkä ym. 2001, 4) 83 %:iin (Pulkkinen 2011, 41). Levitettä käyttivät use-
ammin tytöt kuin pojat (Urho & Hasunen 2004, 32). Yleisimmät ruokajuomat olivat 
vesi ja maito (Pönkä ym. 2001, 4). Koulukohtaiset erot maidon juonnissa vaihtelivat 
noin 30–70 % välillä (Urho & Hasunen 2004, 27). Pojat joivat maitoa selvästi tyttöjä 
enemmän sekä vanhemmat oppilaat nuorempia enemmän (Pulkkinen 2011, 41; Urho 
& Hasunen 2004, 27; Vikstedt ym. 2012, 13–14). Vastaavasti ruokajuomanaan tytöt 
joivat vettä selvästi enemmän kuin pojat (Pulkkinen 2011, 41; Pönkä ym. 2001, 4). 
Vuodesta 1988 vuoteen 2003 maidon/piimän juojien osuus on vähentynyt lähes 20 % 
(72 %:sta 51 %:iin) (Urho & Hasunen 2004, 46). 
 
Selvästi yli puolet oppilaista söi kaiken ottamansa ruoan ja juoman, kun taas lähes 30 
% jätti ruokaa syömättä. Tytöt jättivät ruokaa syömättä useammin kuin pojat. Koulu-
kohtaisesti ruoan jättäminen vaihteli noin 15–45 % välillä. Yleisimmin jätettiin syö-
mättä pääruokaa, mitä selitettiin selvästi useimmin sillä, että se ei maistunut. Toisek-
si yleisin syy oli, että tultiin kylläiseksi. Muita huomattavasti vähemmin mainittuja 
syitä tähderuoan jättämiseen oli, että ruokaa otettiin liian suuri annos, ruokailu-aika 
loppui kesken tai oppilas ei viihtynyt ruokasalissa. (Urho & Hasunen 2004, 35.) Tik-
kasen (2008, 43) tutkimuksessa esille nousi lisäksi syyt ”kamutkin lähti” ja ”ruoka 
jäähtyi” yksittäistapauksissa. 
 
Muu syöminen kouluaikana 
 
Monen tutkimuksen mukaan noin puolet oppilaista ilmoitti syövänsä koululounaan 




vät useimmin nuoremmat oppilaat. (Urho & Hasunen 2004, 39; Pönkä ym. 2001, 5.) 
Pöngän ja muiden (2001, 5) tutkimuksen mukaan tytöt söivät muuta kuin kouluruo-
kaa poikia useammin, kun taas Vikstedtin ja muiden (2012, 14) tutkimuksen tulokset 
olivat päinvastaisia. 
 
Kouluruoan syömättä jättäneistä noin 40 % ilmoitti, etteivät syöneet mitään koulu-
päivän aikana (Urho & Hasunen 2004, 72; Pönkä ym. 2001, 5). Ruokailuun mene-
mättä jättäneistä noin 10 % söi kotoa tuotuja eväitä ja yli puolet söi ostamiaan elin-
tarvikkeita (Pönkä ym. 2001, 5). Ruokailussa käymättä jättäneet tai pääruoan syö-
mättä jättäneet oppilaat söivät kouluaikana muuta kuin kouluruokaa huomattavasti 
useammin kuin pääruokaa syöneet oppilaat (Urho & Hasunen 2004, 40, 72; Raulio 
ym. 2007, 47). 
  
Kouluruoan ohella syötiin muun muassa leipää, lihapiirakoita, makeisia, virvoitus-
juomia ja hedelmiä. Yleisimmin näistä ruoista syötiin makeisia ja virvoitusjuomia. 
Pojat joivat virvoitusjuomia selvästi tyttöjä useammin. (Urho & Hasunen 2004, 39; 
Vikstedt ym. 2012, 17.) Kouluruokaan kuulumattomista ruoista hedelmiä söivät 
huomattavasti useammin tytöt kuin pojat (Hoppu ym. 2008, 29; Pönkä ym. 2011, 5; 
Vikstedt ym. 2012, 17). 
 
Koululaisten mielipiteitä kouluruoasta 
 
Monet tutkimukset ovat osoittaneet, että koululaiset pitävät makua tärkeimpänä ruo-
an arviointikriteerinä. Pulkkisen (2011, 45) tutkimuksen mukaan yli 70 % vastan-
neista koki, että tärkeintä ruoassa oli herkullinen maku. Tämä tärkein jää kriteeri jää 
usein kuitenkin toteutumatta, sillä samojen vastaajien mielestä vain 26 % piti koulu-
ruoan makua melko hyvänä tai hyvänä (Pulkkinen 2011, 40). Vastaavasti Urhon ja 
Hasusen (2004, 33) tutkimuksen mukaan lähes 60 % pääruokaa syöneistä piti sitä 
joko hyvän tai melko hyvän makuisena, kun taas Vikdtedtin ja muiden (2012, 25) 
tutkimuksen vastaajista vain vajaa puolet piti koululounaan laatua ja makua hyvinä. 
Hopun ja muiden (2008, 27) tutkimuksen vastaajat antoivat kouluruoalle arvosanaksi 
keskimäärin 7 (asteikolla 4–10) ja Pulkkisen (2011, 40) tutkimuksen vastaajat 6,57. 
Salaatti/raaste oli joko hyvää tai melko hyvää noin 70 %:n mielestä (Urho & Hasu-





Hopun ja muiden (2008, 28) tutkimuksen vastaajista lähes 40 %:n mielestä koulu-
ruoka oli mautonta, yli 20 %:n mielestä se näytti hyvältä, 15 %:n mielestä se oli ras-
vaista ja noin 10 % mielestä suolaista. Lähes 70 % vastanneista piti kouluruokaa ter-
veellisenä. Pöngän ja muiden (2001, 5–6) tutkimuksen mukaan yli 70 % vastanneista 
piti kouluruokaa sopivan suolaisena ja yli puolet sopivan mausteisena. Vastaavasti 
noin 20 % vastaajista koki, että kouluruoassa oli liian vähän suolaa ja 40 % mielestä 
ruoassa oli liian vähän mausteita. Liian suolaista tai mausteista kouluruoka oli alle 5 
% mielestä. Vastaajista vain 13 %:n mielestä ruoan ulkonäkö oli houkutteleva. Nuo-
remmat oppilaat olivat tyytyväisempiä ruoan mausteisuuteen ja ulkonäköön kuin 
vanhemmat. 
 
Miksi kouluruoka ei maistu? 
 
Ruoan ominaisuuksien ja ruokailuympäristön koetaan olevan tärkeitä vaikuttajia 
kouluruokailuun osallistumisessa. Pöngän ja muiden (2001, 4) tekemän kyselytutki-
muksen mukaan yleisin syy ruokailusta pois jäämiseen oli se, että ruoasta ei pidetty. 
Toiseksi yleisin syy oli nälän tunteen puuttuminen. Nälän puute oli yleisempää nuo-
remmilla oppilailla kun vastaavasti vanhemmat oppilaat selittivät syömättömyyttään 
useammin sillä, etteivät pitäneet ruoasta. Muut huomattavasti pienemmän oppilas-
joukon antamat selitykset liittyivät ruokailuympäristöön, kuten pitkään jonotusai-
kaan, levottomuuteen ja epäsiistiin ruokasaliin. Samoihin tuloksiin päästiin myös 
Urhon ja Hasusen (2004, 29) tutkimuksessa. Lisäksi oppilaiden vanhempien mielestä 
tärkein syy pääruoan syömättömyydelle oli, etteivät oppilaat pitäneet kouluruoasta 
(Tikkanen 2008, 60). 
 
Muita tutkimuksissa esille nousseita syitä, mutta myös huomattavasti vähemmän 
mainittuja, olivat ajan puute, kaverit eivät syöneet, ruokatunti käytettiin johonkin 
muuhun, omat eväät olivat mukana sekä laihduttaminen (Pulkkinen 2011, 46; Pönkä 
ym. 2001, 4; Urho & Hasunen 2004, 29). Vaikka Pulkkisen (2011, 47) tutkimuksen 
mukaan vain 5 % vastanneista (=oppilaista, jotka eivät osallistuneet kouluruokailuun 
päivittäin) ilmoitti syyksi laihduttamisen, oli laihdutus tilastollisesti merkitsevä selit-




jo syöneet kotitaloustunnilla, mutta tämän syyn yleisyys vaihteli paljon eri tutkimuk-
sissa (Hoppu ym. 2008, 27; Pulkkinen 2011, 46; Urho & Hasunen 2004, 29). 
 
Ruckenstein (2012, 157) korostaa tutkimuksessaan oppilaiden iän vaikutusta heidän 
suhtautumiseensa kouluruokailuun: ”Lasten ja nuorten suhde kouluruokaan ei ole 
muuttumaton, vaan se muotoutuu koulu-uran mukana”. Alempien luokkien oppilaat 
ovat muita herkempiä vastaanottamaan kouluruokailun kasvatuksellisuuden. Vastaa-
vasti vanhemmat oppilaat näkevät kouluruokailuun osallistumisen vaikuttamismah-
dollisuutena. Yksi ala-asteen keittiöapulaisista huomioi iän vaikutusta myös maun 
muuttumiseen: 
 
”Vuodesta toiseen samaa ruokaa. Ei ihme, että siihen kyllästyy.” (Ruckenstein 2012, 159.) 
 
 
Lisäksi vanhempia oppilaita koskevat muutokset koulun säännöissä tuovat oppilai-
den arkeen vapauksia ja valinnan mahdollisuuksia. Vaikka koulussa oppilaiden pois-
tuminen koulualueelta koulupäivän aikana on kiellettyä, on käytännössä säännön 
valvominen mahdotonta. Näin ollen monet oppilaat hyödyntävät tätä epäkohtaa ja 
asioivat kouluruokailun sijasta läheisissä kaupoissa tai kioskeilla ostamassa mielui-







3 Ruoan hyväksyttävyys ja aistittava laatu 
 
 
Ruoan hyväksyttävyys vaikuttaa ratkaisevasti ihmisten ruokavalintoihin ja nautitta-
van ruoan määrään. Jotta saisimme ihmiset valitsemaan ruoan uudelleen, täytyy sen 
olla aistinvaraisesti hyväksyttävä. (Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2008, 207.) Ih-
miset valitsevat ruokia, joista he pitävät ja vastaavasti välttelevät ruokia, joista he 
eivät pidä. Ihmiset syövät enemmän, kun ruoka on heidän mielestään miellyttävää ja 
maukasta. (De Graaf 2007, 55.) Tavanomaisin arvio on, että ruokamieltymykset en-
nustavat 25–50 % ruoankäytöstä, joten se on yhteydessä ruoan kulutukseen (Tuorila 
2007, 47). Etenkin lapset ovat keskittyneet mieltymyksiin tehdessään ruokavalintoja 
(Nicklaus & Issanchou 2007, 329). Mieltymyksen ollessa suuressa roolissa kuluttaji-
en ruokavalinnoissa, on tärkeää selvittää siihen vaikuttavia tekijöitä. Mieltymystä on 
kirjallisuudessa kuvattu monin eri termein ja kuvaavin käsittein, joita käytettäessä on 
syytä määritellä termien tarkoitus: 
 
Aistinvaraisessa tutkimuksessa mieltymys (engl. liking, hedonic response) määritel-
lään käsitteenä, joka kuvaa kuinka paljon tai kuinka miellyttävänä tuotetta pitää 
(Mustonen ym. 2008, 205). Mieltymys viittaa siis maun miellyttävyyteen, kun taas 
halukkuus (engl. desire, willing) viittaa haluun syödä tiettyä ruokaa tiettynä ajankoh-
tana. Mieltymys tiettyyn ruokaan voi pysyä muuttumattomana vuodesta toiseen. Ha-
lukkuus syödä tiettyä ruokaa voi muuttua hetkittäin. (De Graaf 2007, 55–56.) 
 
Preferenssillä (engl. preference) tarkoitetaan suhteellista mieltymystä eli jonkin vaih-
toehdon kokemista parempana tai parhaana (Mustonen ym. 2008, 205). Aistinvarai-
sessa tutkimuksessa preferenssiä ja mieltymystä on usein pidetty toistensa synonyy-
meinä. Joskus preferenssillä tarkoitetaan valintaa, joka tehdään useiden vaihtoehtojen 
välillä, ja joskus sillä tarkoitetaan ostopäätöstä eli mitä kuluttajat oikeasti valitsevat 
ostettavaksi. (Mela 2000, 11.) Taloustieteissä preferenssillä tarkoitetaan yleensä joko 
todellista tai kuvitteellista valintaa vaihtoehtojen väliltä (mm. Arrow 1958, 1–2).  
 
Hyväksynnällä (engl. acceptance) tarkoitetaan tuotteen hyväksymistä eli se on vasta-
kohta tuotteet hylkäämiselle. Myös hyväksyntää käytetään usein mieltymyksen sy-




ta. (Mustonen ym. 2008, 206.) ASTM standardi (1965/2012) määrittelee hyväksyttä-
vyyden asteena, jossa ärsyke katsotaan olevan myönteinen. Maittavuudella (engl. 
palatability) tarkoitetaan tuotteen aistittavien ominaisuuksien perusteella koettua 





Kuva 2. Hierarkkinen näkymä ruoan valintaan vaikuttavista tekijöistä (Mela 2007, 396). 
 
Mela (2007, 395–396) on esittänyt hierarkkisen mallin, joka kuvaa miellyttävyyden 
ja halun vaikutusta preferenssiin (kuva 2). Tämän mallin mukaan miellyttävyys, ha-
lukkuus ja preferenssi nähdään ruoan hyväksyttävyyden eri näkökulmina. Siinä miel-
lyttävyys nähdään halun keskeisenä osatekijänä, kun taas halu on yksi merkittävistä 
preferenssiin vaikuttavista tekijöistä. Kuten kuvastakin on nähtävissä, ei miellyttä-
vyys yksinään selitä halukkuutta eikä halukkuus selitä preferenssiä vaan todellisuu-
dessa vaikuttavia tekijöitä on useita.  
 
3.1 Ruoan hyväksyttävyyteen vaikuttavia tekijöitä 
 
Ruoan hyväksyttävyyteen vaikuttavia tekijöitä voidaan lähteä tarkastelemaan Cardel-
lon (1994, 254) ruokaan liittyvän käyttäytymismallin perusteella (kuva 3). Kuten 
PREFERENSSI 
Valitseminen vaihtoehtojen väliltä 
Ostokäyttäytyminen (mieltymys + terveellisyys + brändi + hinta + jne.) 
HALUKKUUS 
Halukkuus (syödä) – 
nyt tai lähitulevaisuudessa 
MIELLYTTÄVYYS 
(Aistinvaraisen) nautinnon 




kuvasta näkee, hyväksyttävyyteen vaikuttaa ruoan itsensä lisäksi monet muut ympä-




Kuva 3. Ruokaan liittyvä käyttäytymismalli (Cardello 1994, 254). 
 
Ruoan ominaisuudet syntyvät eri ainesosien yhdistämisestä, käsittelystä ja säilytyk-
sestä. Kun kuluttaja kohtaa ruoan, välittyy ruoasta lukuisia aistiärsykkeitä (mm. ul-
konäkö, haju, rakenne ja maku), joita ihmisen aivot käsittelevät. Aivoissa aistiärsyk-
keet yhdistyvät biologisenkäyttäytymis- ja kognitiivisen tiedon kanssa. Näitä tietoja 
ihminen saa muun muassa oppimisen ja muistin välityksellä sekä kulttuurisista ja 
psykososiaalisista vaikutteista. Näiden tietojen yhteisvaikutuksesta syntyy tunnepe-
räinen tai hedoninen vaste (miellyttävyys/epämiellyttävyys tai pitämi-
en/vastenmielisyys), jota kutsutaan hyväksyttävyydeksi. Hyväksyttävyydellä on tär-
keä vaikutus kuluttajan käyttäytymiselle, johon vaikuttavat lisäksi monet tilanneteki-
jät. Käyttäytymisen jälkeiset seuraukset siirtyvät oppimisen ja muistin välityksellä 
takaisin kuluttajan aivojen käsiteltäviksi ja näin vaikuttavat tulevaisuudessa ruoan 
hyväksyttävyyteen. (Cardello 1994, 253–254.) 
 
Esimerkiksi kouluruoan hyväksyttävyyteen ja oppilaiden syömiskäyttäytymiseen 
vaikuttavat tekijät voi jaotella yksilöllisiin tekijöihin, sosiaaliseen ja fyysiseen ympä-
ristöön sekä makrosysteemiin. Yksilölliset tekijät voidaan jakaa edelleen psykososi-
aalisiin ja biologisiin tekijöihin sekä elämäntyyliin. Psykososiaalisia tekijöitä ovat 
muun muassa ruoka mieltymykset, ruoan maku- ja muut aistihavainnot, ruoan ter-
veellisyys ja ravitsemuksellisuus, ruoan symboliset ja käytännölliset merkitykset, 




tekijöitä ovat sukupuoli ja nälän tunne. (Story, Neumark-Sztainer & French 2002, 
41–43). 
 
Elämäntyyliin kuuluvat muun muassa aika ja mukavuus, kustannukset, päivittäinen 
ateriointirytmi ja laihduttaminen. Sosiaaliseen ympäristöön kuuluvat muun muassa 
perhe, ystävät ja muut ikätoverit. (Story ym. 2002, 43–45). Vanhempien lisäksi eten-
kin nuorempien oppilaiden ruokailutottumuksiin ja ruokamieltymyksiin vaikuttavat 
koulut ja opettajat (Atik & Ertekin 2013, 63). 
 
Fyysiseen ympäristöön kuuluvat kouluravintola, tarjolla oleva ruoka, koulun lähei-
syydessä olevat muut ruokapaikat, kaupat ja kioskit sekä käytettävissä oleva raha. 
Myös näiden tekijöiden sisällä on lukuisia vaikuttavia tekijöitä, kuten kouluruokara-
vintolassa koristelu, istumajärjestys ja taustaäänet/-melu/musiikki sekä tarjolla ole-
vassa ruoassa sen eri laatutekijät (kuten aistinvarainen –, hygieeninen – ja ravitse-
muksellinen laatu) (Edwards 2013, 227–228; Lintukangas ym. 1999, 34–35). Mak-
rosysteemillä tarkoitetaan mainontaa ja mediaa sekä päätöksentekijöitä kuten ruoka-
huoltoa ja koululautakuntaa. (Hoppu ym. 2008, 18; Story ym. 2002, 47.) 
 
3.2 Aistinvaraisen laadun vaikutus ruoan hyväksyttävyyteen 
 
Ruoat sisältävät monipuolisesti eri aistinvaraisen laadun osatekijöitä. Näköhavainnot 
ja hajusignaalit antavat usein ensimmäisen kosketuksen ruoan aistittavasta laadusta. 
Näköhavainnoilla saadaan tietoa ruoan ulkonäköön ja rakenteeseen liittyvistä omi-
naisuuksista, kun taas hajusignaalien avulla aistitaan ruoan aromeja. Muut aistit (ma-
ku-, tunto- ja kuuloaisti) tulevat käyttöön vasta, kun ruokaan kosketaan, sitä maiste-
taan tai se syödään. Vaikka eri aistit ovat erillisiä toimintoja, käyttäytyvät ne monia 
ruoan aistittavia ominaisuuksia havaittaessa yhteistyössä keskenään. Esimerkiksi 
ruoan rakenneominaisuuksia aistitaan näkö-, tunto- ja kuuloaistin yhteistyönä. (Tuo-
rila 2007, 35–36.) 
 
Aistittavan laadun merkitystä on tutkittu eri kuluttajaryhmillä. Tutkimuksilla on osoi-
tettu, että aistinvaraisen laadun merkitys vaihtelee muun muassa iän, sukupuolen ja 




suurempaa lasten ruokavalinnoissa kuin aikuisten. Etenkin ruoan maulla on tärkeä 
vaikutus lasten ruokavalintoihin. Sama tulos nousi esiin myös Mustosen ja muiden 
(2009, 236) tutkimuksessa. Maun jälkeen toiseksi eniten kouluikäiset lapset ja nuoret 
kiinnittävät huomiota ruoan ulkonäköön ja lähes yhtä paljon sen hajuun. Vähiten 
huomiota nuoret kiinnittävät ruoan rakenteeseen. Myös Atikin ja Ertekin (2013, 63) 
tutkimuksen mukaan lasten ruokavalintoihin vaikuttaa eniten maku, mutta ulkonäöl-
lä, hajulla ja ruoan tuntumalla (rakenteella) on myös vaikutusta heidän ruokamielty-
myksiin.  
 
Lisäksi lapsen ja nuoren iällä on tutkittu olevan vaikutusta aistinvaraisten ominai-
suuksien merkitykseen. Rosen ja muiden (2004, 590, 592) tutkimuksen mukaan ra-
kenneominaisuudet ja suutuntuma vaikuttivat ruoan hyväksymiseen enemmin nuo-
remmilla (6–7-vuotiailla), kun taas maku ja haju olivat vallitsevampia vanhemmilla 
(10–11-vuotiailla). Tämä jaottelu ei ole kuitenkaan näin yksiselitteinen, vaan vaihte-
lua löytyi myös eri ruokien välillä. Vaikka pääsääntöisesti tulokset olivat edellä mai-
nitunlaiset monen tutkimuksessa mukana olleen ruoan kohdalla, oli tutkimuksessa 
mukana myös poikkeus ruoka. Tässä ruoassa ei rakenteella ollut merkittävää vaiku-
tusta nuorempien lasten pitämiseen, vaan ulkonäkö ja maku ennustivat paremmin 
ruoasta pitämistä.   
 
Aistittavien ominaisuuksien esiintymisen lisäksi ominaisuuksien voimakkuudella on 
vaikutusta ruoan hyväksyttävyydelle (Popper & Kroll 2007, 389). Useat tutkimukset 
ovat osoittaneet, että aikuisten ja lasten makujen voimakkuuteen liittyvät ruokamiel-
tymykset ovat erilaiset. Muun muassa De Graafin ja Zandstran (1999, 517) tutki-
muksen mukaan lapset pitävät makeammista ruoista kuin aikuiset. Samoin optimaa-
linen suolaisuuden taso on lapsilla korkeammalla kuin aikuisilla (Desor, Greene & 
Maller 1975, 686).  
 
3.3 Elintarvikkeiden aistinvarainen tutkimus 
 
Stone ja Sidel (2004, 13–14) määrittelevät aistinvaraisen tutkimuksen monen eri tie-
teenalan kokonaisuudeksi. Sen pääpaino on käyttäytymistieteissä, mutta siinä on 




teistä. Elintarvikkeiden aistinvaraiseen tutkimukseen kuuluu elintarvikkeiden omi-
naisuuksien mittaamista ja aistinvaraista arvioimista sekä näiden tulosten analysoi-
mista ja tulkitsemista. Aistinvaraisissa tutkimusmenetelmissä mittalaitteena toimii 
ihminen, jonka tehtävänä on arvioida tutkittavia elintarvikkeita käyttäen kaikkia ais-
teja (näkö, haju, maku, tunto ja kuulo). Eri aistien tärkeys vaihtelee tutkittavan elin-
tarvikkeen ja tutkimuskohteen mukaan. (Lawless & Heymann 2010, 2; Tuorila & 
Appelbye 2008, 19–20.) 
 
3.3.1 Katsaus menetelmiin 
 
Aistinvarainen mittaaminen voidaan jakaa kahteen ryhmään sen kohteesta riippuen: 
analyyttiset laboratoriomittaukset (ns. perinteiset aistinvaraiset arvioinnit) ja mielty-
mysmittauksiin. Perinteisissä aistinvaraisissa arvioinneissa painopisteenä on arvioi-
tavan tuotteen aistittavat ominaisuudet, kuten ulkonäkö, rakenne, haju, maku ja fla-
vori (maitto engl. flavor). Nämä arvioinnit tekee pääsääntöisesti joko asiantuntija- 
ja/tai koulutettu raati. Perinteiset aistinvaraiset arvioinnit jaetaan kolmeen ryhmään: 
erotteleviin – (erotustestit), kvantitatiivisiin (määrällisiin) – (voimakkuuden mittaa-
minen ja voimakkuuden keston mittaaminen) sekä kvalitatiiviset (laadulliset) yhdis-
tettynä kvantitatiiviseen -testeihin (kuvailevat menetelmät). (Mustonen, Appelbye & 
Vehkalahti 2008, 55–56.) Erotustesteillä pyritään selvittämään, onko esimerkiksi 
kahden saman tuotekategorian tuotteen välillä aistein havaittavaa eroa (Lawless & 
Heymann 2010, 79–80). Voimakkuuden mittaamisella pyritään selvittämään kuinka 
paljon eri ominaisuuksia on tutkittavissa tuotteissa. Voimakkuuden mittaamisessa 
käytetään usein monia tutkittavia tuotteita yhtä aikaa, jolloin voimakkuuden arvioi-
minen tehdään suhteessa muihin näytteisiin. (Roininen, Heiniö & Vehkalahti 2008, 
98.) Nimensä mukaisesti voimakkuuden keston mittaamisella tarkoitetaan jonkin 
tutkittavan ominaisuuden voimakkuuden tai miellyttävyyden keston mittaamista 
(Lawless & Heymann 2010, 179–180; Miettinen & Tuorila 2008, 107). 
 
Aistinvaraisen arvioinnin kuvailevilla menetelmien tarkoituksena on selvittää ja saa-
da tietoa elintarvikkeiden keskeisimmistä aistinvaraisista ominaisuuksista. Kun use-
ammasta tuotteesta selvitetään niiden aistittavat ominaisuudet, voidaan näiden tuot-




dessä mieltymysmittausten kanssa, kun halutaan saada tietoa tuotteiden hyväksyttä-
vyyteen vaikuttavista aistinvaraisista tekijöistä. Kuvailevat menetelmät voivat olla 
joko kvalitatiivisia tai kvantitatiivisia tai kuten aiemmin mainittu, näiden yhdistel-
miä, jota pidetään tavanomaisimpana ja useimmin käytettynä menetelmänä. (Roini-
nen ym. 2008, 93.) Kuvailevia menetelmiä on olemassa monia. Yhtenä yleisimmistä 
ja perusteellisimmista voidaan pitää yleistä kuvailevaa menetelmää, joka kuvaa hy-
vin myös muiden kuvailevien menetelmien perusrakennetta. Sen arvioijaraatina toi-
mii yleensä yli 10 henkilön koulutettu raati. Yleinen kuvaileva menetelmä alkaa kva-
litatiivisella osuudella, jossa arvioijat luovat ryhmänä joko osittain tai kokonaan tut-
kimuksessa käytettävän arviointisanaston. Kvalitatiivisen osuuden toisessa osassa 
arvioijien tehtävänä on ymmärtää täsmällisesti ja sisäistää luotu sanasto sekä opetella 
käyttämään sitä tutkittavan tuotteen arvioinnissa. Kvalitatiivisen osuudelle on tärke-
ää, että arvioijat ovat yksimielisiä valituista sanoista ja niiden määritelmistä. Sanas-
ton luomisen jälkeen suoritetaan kvantitatiivinen osuus eli tuotteiden ominaisuuksien 
voimakkuuksien arviointi luodun sanaston pohjalta. (Roininen ym. 2008, 93–98.) 
 
Kuvailevat menetelmät antavat yksityiskohtaisia, tarkkoja, luotettavia ja yhdenmu-
kaisia tuloksia tutkittavista elintarvikkeista ja siksi nämä menetelmät ovat hyvin ylei-
siä aistinvaraisessa tutkimuksessa (Lawless & Heymann 2010, 227–228). Lisäksi 
kuvailevat menetelmät ovat tärkeitä työvälineitä niin elintarviketieteissä kuin -
teollisuudessa, kun halutaan määritellä tuotteiden aistinvaraisia ominaisuuksia raatia 
apuna käyttäen (Valentin, Chollet, Lelièvre & Abdi 2012, 1563). Näiden menetelmi-
en käyttö on kuitenkin usein kallista ja kovin aikaa vievää huomioon ottaen sanaston 
luomisen ja arvioija raadin tarkan tuotekohtaisen kouluttamisen (Ares & Jaeger 
2013, 141). Tämän vuoksi kuvailevista menetelmistä on haluttu kehittää nopeampia 
ja taloudellisempia vaihtoehtoisia menetelmiä perinteisten menetelmien rinnalle luo-
tettavuudesta tinkimättä. Nämä menetelmät voidaan jakaa kolmeen ryhmään: sanalli-
seen ilmaisuun perustuvat menetelmät (engl. verbal-based methods), samankaltai-
suuteen perustuvat menetelmät (engl. similarity-based methods) ja referenssiin pe-
rustuvat menetelmät (engl. reference-based methods). (Valentin ym. 2012, 1563.) 
Luvussa 4.3.1 on esitelty tarkemmin yhtä sanalliseen ilmaisuun perustuvista mene-






Mieltymysmittauksilla pyritään selvittämään kuluttajien mieltymystä tutkittaviin 
tuotteisiin sekä löytämään selittäviä tekijöitä mieltymykselle. Mieltymysmittausten 
arvioijia ovat kuluttajat ja siksi niitä kutsutaankin toiselta nimeltään kuluttajatutki-
muksiksi. Kuluttajatutkimukset voidaan luokitella kolmeen ryhmään: hyväksyttä-
vyys-, suhteellinen mieltymys- ja mieltymyksen voimakkuustutkimukset. Nämä 
ryhmät pitävät sisällään sekä kvantitatiivisia – (esim. tuotteiden pitäminen asteikolla 
mitattuna) että kvalitatiivisia tutkimuksia (esim. haastattelut ja ryhmäkeskustelut). 
(Mustonen ym. 2008, 55–56.) 
 
Menetelmästä riippuen aistinvaraisilla tutkimuksilla saadaan niin kvalitatiivista kuin 
kvantitatiivista aineistoa. Aistinvaraisen tutkimuksen aineisto on pääosin kuitenkin 
määrällistä ja laadullista aineistoa kerätään ainoastaan tukemaan ja täydentämään 
määrällisiä tuloksia. Näin ollen aistinvaraisen tutkimuksen tuloksia tarkastellaan 
pääasiassa tilastollisilla analyysimenetelmillä. Oikeanlainen aineiston analysointi on 
kriittinen osa aistinvaraista testausta. Koska aistinvaraisen tutkimuksen aineisto saa-
daan aikaan ihmisten havainnoista, ovat tulokset usein hyvin vaihtelevia. Ihmisten 
tuottamien vastausten vaihteluun on olemassa monia syitä, joita ei voida täysin kont-
rolloida aistinvaraisessa testauksessa. Esimerkiksi arvioijien mieliala ja motivaatio, 
heidän luontainen fysiologinen herkkyys aistinvaraisiin ärsytyksiin sekä heidän ko-
kemuksensa ja tuntemuksensa samankaltaisista tuotteista voivat vaikuttaa vastausten 
vaihteluun. Vaikka näitä tekijöitä pystyttäisiin osittain kontrolloimaan, ovat ihmiset 
silti luonteeltaan heterogeenisiä mittalaitteita tietojen tuottamisessa. (Lawless & 
Heymann 2010, 2.) 
 
Seuraavissa alaluvuissa käsitellään tarkemmin kahta tämän tutkimuksen kannalta 
olennaista aistinvaraista tutkimusmenetelmää: monivalintakysely (CATA) ja hyväk-
syttävyyskysely. 
 
3.3.2 Monivalintakysely (CATA) 
 
Monivalintakysely (engl. check-all-that-apply, CATA) on yksi aistinvaraisista kuvai-
levista tutkimusmenetelmistä. Se voidaan ryhmitellä yhdeksi sanalliseen ilmaisuun 




kuvauksen tuotteista. Klassisiin kuvaileviin menetelmiin verrattuna etuna on kuiten-
kin nopeus. (Valentin ym. 2012, 1563–1564.) 
 
CATA -menetelmässä arviointi tapahtuu kahdessa osassa, kvalitatiivinen – ja kvanti-
tatiivinen osuus. Kvalitatiivisessa osuudessa kerätään tutkittavia näytteitä kuvaavia 
sanoja ja termejä, jotka kootaan yhtenäiseksi ominaisuuslistaksi (=sanasto). (Valentin 
ym. 2012, 1565.) CATA -kyselyn sanasto voidaan luoda monin tavoin. Sanaston 
voivat luoda kuluttajat, jotka valitsevat tuotetta kuvaavia sanoja erillisen arvioinnin 
yhteydessä. Lisäksi sanaston luomiseen voidaan käyttää apuna tehtävään koulutettua 
raatia. Sanaston luomisen apuna voidaan käyttää myös kuluttajia, jotka eivät ole tu-
tustuneet arvioitaviin tuotteisiin (esim. ryhmähaastattelut engl. focus group). (Doo-
ley, Lee & Meullenet 2010, 394.) Arvioinnin toisessa osassa, kvantitatiivisessa osuu-
dessa, arvioijat valitsevat ensimmäisessä osassa luodulta ominaisuuslistalta kaikki ne 
ominaisuudet, jotka heidän mielestään kuvaavat tutkittavaa näytettä täsmällisesti. 
(Ares & Jaeger 2013, 412; Dooley ym. 2010, 394; Valentin ym. 2012, 1565.) Kvali-
tatiivisen – ja kvantitatiivisen osuuden välissä järjestetään raadin koulutus, jos tutki-
muksen tarkoituksena on käyttää koulutettua raatia (King, Hopfer, Haug, Orsi, Hey-
mann, Crisosto & Crisosto 2012, 3). CATA -kyselyä voidaan käyttää kuvailevana 
menetelmänä tai esimerkiksi mieltymysmittausten osana myös kuluttajaraadilla, jol-
loin koulutusta ei järjestetä ennen arviointia (Valentin ym. 2012, 1565). 
 
CATA -kysely ei ole itsessään uusi tutkimusmenetelmä, mutta sen soveltaminen eri-
laisissa tarkoituksissa aistinvaraisessa tutkimuksessa ja kuluttajatutkimuksessa on 
lisääntynyt vasta viime vuosien aikana. Myös kiinnostus CATA -menetelmän käyt-
töön tuotteiden aistinvaraisten ominaisuuksien määrittelyssä on lisääntynyt. (Ares & 
Jaeger 2013, 141–142.) Elintarvikkeiden aistinvaraisessa tutkimuksessa CATA -
menetelmä on tunnetumpi kuluttajatutkimuksissa (esim. Ares, Barreiro, Deliza, Gi-
menez & Gámbaro 2010; Ares, Varela, Rado & Giménez 2011; Dooley ym. 2010; 
Koppel, Chambers, Vázquez-Araújo, Timberg, Carbonell-Barrachina & Suwon-
sichon 2011; Sinopoli & Lawless 2012) kuin analyyttisissä laboratoriomittauksissa, 
mutta tätä menetelmää on käytetty myös apuna koulutetun raadin arvioinneissa. King 
ym. (2012) käyttivät CATA -menetelmää tutkiessaan viikuna lajikkeiden ulkonäkö –, 
haju – ja maku ominaisuuksia. Tutkimuksen arvioijaraadissa oli mukana 12 henkilöä, 




aiemmin. Kaikki raadin jäsenet osallistuivat kolmeen tunnin mittaiseen koulutustilai-





Mieltymys- ja hyväksyttävyystutkimuksia pidetään yhtenä aistinvaraisen tutkimuk-
sen osa-alueena. Niillä pyritään selvittämään elintarvikkeiden aistittavan laadun ja 
muiden tekijöiden merkitystä ruoan hyväksyttävyyteen eri kuluttajaryhmissä ja tilan-
teissa. Eri kuluttajaryhmillä tarkoitetaan esimerkiksi koehenkilöiden demografisten 
taustatekijöiden tai asenteiden perusteella määriteltyä ryhmiä. (Mustonen ym. 2008, 
205–206; Tuorila & Appelbye 2008, 29.) Mieltymys- ja hyväksyttävyysmittauksia 
käytetään usein toistensa synonyyminä. Todellisuudessa mieltymysmittaus on yksi 
hyvin yleisesti käytetty menetelmä hyväksyttävyyden määrittämisessä. (Lawless & 
Heymann 2010, 325.)  
 
Aistinvaraiset kuluttajatutkimukset voidaan jakaa kolmeen kategoriaan tutkimuksen 
tarkoituksen mukaan. Kuluttajatutkimuksilla voidaan selvittää pitävätkö kuluttajat 
tutkittavasta tuotteesta sekä kuinka miellyttävänä/epämiellyttävänä he tuotteen koke-
vat. Toiseksi näillä tutkimuksilla voidaan selvittää tutkittavan tuotteen suhteellista 
miellyttävyyttä muihin (saman kategorian) tuotteisiin verrattuna. Kolmanneksi voi-
daan selvittää tuotteen aistittavien ominaisuuksien vaikutusta sen hyväksyttävyyteen. 
Tämän selvittämiseen käytetään kuluttajatutkimuksen rinnalla myös analyyttisia la-
boratoriomittauksia (kuvailevia menetelmiä). Mieltymyskartoituksen (engl. prefe-
rence mapping) avulla yhdistetään nämä kaksi eri menetelmin kerättyä aineistoa. 
(Mustonen ym. 2008, 206.) 
 
Aistinvaraisia kuluttajatestejä voidaan tehdä kolmessa ympäristössä: luonnollisissa 
olosuhteissa kotona, julkisessa tilassa tai laboratoriossa. Jokaisella paikalla on omat 
hyvät ja huonot puolensa. Kotiolosuhteissa päästään lähemmäksi tuotteen todellista 
käyttöpaikkaa ja näin lähemmäksi kuluttajan todellista suhtautumista. Kotiolosuh-
teissa järjestetyt kuluttajatestit ovat kuitenkin usein hitaita ja kalliita järjestää. Olo-




mukset ovat usein nopeita toteuttaa ja koehenkilöiden saatavuus on hyvä, mutta mu-
kana on paljon häiritseviä tilannetekijöitä kuten melua. Laboratoriotestit tehdään 
kontrolloiduissa olosuhteissa, joissa muun muassa näytteiden esitystapa voidaan yh-
tenäistää ja kuluttajien keskinäinen vuorovaikutus minimoida. Laboratoriossa tehtä-
villä testeillä saatava informaatio on kuitenkin rajoitettua ja tulokset voivat olla hy-
vin erilaisia muissa olosuhteissa tehtäviin kuluttajatesteihin. (Mustonen ym. 2008, 
218.) 
 
Eri ikäryhmiä testattaessa on huomioitava mahdolliset ikäryhmän vaativat erityisjär-
jestelyt, joita tarvitaan etenkin tutkittaessa ikäryhmän ääripäitä. Lapsia tutkittaessa 
menetelmän valinnassa ja tutkimuksen suunnittelussa on huomioitava koehenkilöi-
den fyysinen, emotionaalinen ja kognitiivinen kehitystaso (ASTM 2003/2012). Tut-
kimusympäristön tulee olla niin sanottu lapsiystävällinen, jossa lasten olisi mahdolli-
simman helppo toimia luontevalla tavalla. Arviointiympäristöstä tulisi minimoida 
kaikki häiriötekijät (esim. värikäs sisustus), joilla voi olla vaikutusta lasten arvioin-
tiin. Lisäksi lapsien ollessa koehenkilöinä on erityisen tärkeää ottaa huomioon eetti-
sen näkökohdat (kuten ihmisillä tehtävissä tutkimuksissa aina). Jos lapset ovat ala-
ikäisiä, tulee heidän vanhemmiltaan saada kirjallinen suostumus, että heidän lapsensa 
voivat osallistua tutkimukseen. Suostumusta pyydetään myös lapsilta itseltään, jos he 






4 Tutkimuksen toteutus, aineisto ja menetelmät 
 
 
4.1 Tutkimuksen toteutus 
 
Tutkimuksen empiirinen osa toteutettiin yhteistyönä Helsingin kaupungin omistaman 
toimitila- ja hyvinvointipalveluja tuottavan liikelaitos Palmian kanssa. Palmian cate-
ring-palvelut pitävät sisällään koulu-, päiväkoti-, hoitoalan-, kotiaterian-, ravintola-
palvelut sekä kokous- ja juhlapalvelut. Catering Pakkala on Palmian oma tuotantolai-
tos, jossa palveluihin tuotettavat ruokatuotteet suunnitellaan, valmistetaan ja josta ne 
toimitetaan. Palmia toimittaa suurimman osan Helsingin peruskouluissa tarjoiltavista 
pääruoista. Liikelaitos on perustettu vuonna 2003, jolloin Helsinki Catering, opetus-
viraston palvelukeskus ja kiinteistöviraston kiinteistöpalvelukeskus yhdistyivät. 
(Palmia 2011, 2012a, b.) 
 
Helsingissä on lähes 160 peruskoulua, joissa tarjotaan kouluruoka päivittäin. Koulu-
ravintolassa oppilaat voivat itse koota syömänsä aterian. Ateria kokonaisuuteen kuu-
luu lämpimän ruoan lisäksi raaste, salaatti tai tuorepala, leipä ja levite sekä ruoka-
juoma. Päivittäin kouluravintoloissa tarjoillaan kaksi pääruokavaihtoehtoa; perus- ja 
kasvisruokavaihtoehto. Poikkeuksena on kasvisruokapäivä kerran viikossa, jolloin on 
tarjolla kaksi kasvisruokavaihtoehtoa. Kouluruoka tarjoillaan oppilaille päivittäin klo 
10 ja 12 välillä. Ruokalistat ovat kiertäviä kuuden viikon listoja, joissa on huomioitu 
vuodenaikojen mukaiset ja paikalliset elintarvikkeet. Suomalainen ruokakulttuuri 
näkyy kouluruokalistoilla muun muassa juhlapyhinä ja teemaviikkoina. (Helsingin 
kaupungin opetusvirasto 2012.)  
 
Kouluruokatutkimus jakautui kahteen osatyöhön, joista kummallakin oli oma vas-
tuualueensa tutkimuksen toteutuksessa ja aineistonkeruussa. Taustatekijöiden sekä 
ruokailutilanteen vaikutusta kouluaterian miellyttävyyteen käsitellään osassa, jonka 
toteutuksesta vastasi ETK Ingela Palmujoki, joka tekee aiheesta maisterintutkielman 
Helsingin yliopiston Elintarvike- ja ympäristötieteiden laitokselle. Tämä osa toteutet-




singin kaupungin Opetusviraston ja Palmian valitsemaa Helsingin peruskoulua. Tut-
kimuslupaa haettiin Helsingin kaupungin Opetusvirastolta. Tutkimusluvan myöntä-
misen jälkeen tutkimukseen valittujen luokkien oppilaat saivat suostumuslomakkeet, 
jotka heidän tuli palauttaa vanhempiensa allekirjoittamina. Tutkimus toteutettiin lo-
makekyselynä loka-marraskuun aikana. Molemmissa kouluissa tutkimuspäiviä oli 
yhteensä 13 (2-3 tutkimuspäivää/viikko). Palmujoen lisäksi minä osallistuin hyväk-
syttävyyskyselyn aineistonkeruuseen, sillä myös tämä tutkielma käsittelee hyväksyt-
tävyyskyselyn pääruokia koskevia tuloksia. 
 
Tutkimuksen toinen osa, tämä tutkimus, käsittelee kouluruoan aistittavaa laatua ja 
sen vaikutusta ruoan hyväksyttävyyteen. Tämän tutkimuksen tavoite oli selvittää, 
millaisia aistinvaraisia ominaisuuksia kouluissa tarjoiltavissa pääruoissa on sekä mit-
kä pääruokien aistittavat ominaisuudet vaikuttavat ruoan hyväksyttävyyteen. Tutki-
mus toteutettiin perinteisellä analyyttisella aistinvaraisella arvioinnilla (myöh. aistin-
varainen arviointi).  
 
Tutkimus alkoi kesällä 2012 aikaisempiin kouluruokaa ja -ruokailua koskeviin tut-
kimuksiin tutustumisella. Tutkimusongelman täsmennyttyä tutustuttiin myös mah-
dollisiin tutkimusmenetelmiin. Tutkimusmenetelmäksi valittiin nopea aistinvarainen 
kuvaileva menetelmä, monivalintakysely (CATA), koska perinteinen kuvaileva tut-
kimusmenetelmä ei ollut mahdollinen rajallisten resurssien ja olosuhteiden takia. 
CATA -kyselyyn kuului kaksi osaa. Ensimmäisessä, ryhmähaastatteluosiossa, luotiin 
arvioinnissa käytettävä sanasto. Toisessa, aistinvarainen arviointi-osiossa, lyhyen 
koulutuksen saanut raati arvioi pääruokia ensimmäisessä osiossa luodun sanaston 
avulla. Tutkimusmenetelmän valinnan jälkeen alettiin suunnitella aineistonkeruun 
käytännön toteuttamista. 
 
Aistinvaraiseen arviointiin haettiin osallistujia syyskuun 2012 aikana elintarviketie-
teiden uusien opiskelijoiden luennon yhteydessä sekä Helsingin yliopiston elintarvi-
keylioppilaiden ainejärjestön sekä kuluttajaekonomian ja ravitsemustieteen opiskeli-
joiden ainejärjestön sähköpostilistojen välityksellä. Lisäksi rekrytoitiin henkilöitä, 
joiden tiedettiin aiemmin osallistuneen Helsingin yliopistossa järjestettyihin aistinva-
raisiin arviointeihin, sekä Helsingin yliopiston henkilökuntaan kuuluvia henkilöitä. 




kriteerinä varsinaiseen aistinvaraiseen arviointiin osallistumiselle oli osallistujien 
sitoutuminen ennalta määriteltyihin arviointiajankohtiin. Koska arvioijia ei saatu 
aluksi rekrytoitua tarpeeksi, myöhemmin mukaan hyväksyttiin henkilöitä, jotka pää-
sivät osallistumaan mahdollisimman moneen arviointiin.  
 
Pääruoat arvioitiin Helsingin yliopiston elintarvike- ja ympäristötieteiden laitoksen 
aistinvaraisen arvioinnin laboratoriossa. Aistinvaraisen arvioinnin ensimmäinen osa, 
ryhmähaastattelut, järjestettiin syyskuussa kahtena peräkkäisenä päivänä. Ennen ar-
vioinnin toista osaa testattiin arvioijien haju- ja makuaistit yksilöllisesti sekä järjes-
tettiin koulutus kolmessa ryhmässä. Aistinvaraiset arvioinnit toteutettiin syys-
marraskuun aikana 2012. Ennen tutkimukseen osallistumista kaikkien tuli allekirjoit-
taa suostumuslomake, jossa kerrottiin koehenkilöiden oikeuksista ja velvollisuuksista 
(liite 1). 
 
Tutkimuksen alustavat tulokset julkaistiin ohjausryhmälle tammikuussa 2013 ja alus-
tavista tuloksista kerrottiin myös aistinvaraiseen arviointiin osallistuneille palauteti-









Aistinvaraisen arvioinnin ryhmähaastatteluihin osallistui 13 henkilöä (kaikki naisia). 
Ryhmähaastattelut jaettiin kolmeen ryhmään, joista ensimmäiseen osallistui kolme, 
toiseen kuusi ja kolmanteen neljä henkilöä. Kaikki ryhmähaastatteluihin osallistuneet 
olivat Helsingin yliopiston elintarvike- ja ympäristötieteiden laitoksen opiskelijoita 
(n = 7) ja henkilökuntaa (n = 5) sekä yksi elintarviketeollisuudessa työskentelevä 
henkilö. Ryhmähaastatteluun osallistuneilta ei kysytty aiempaa kokemusta aistinva-






Aistinvaraisen arvioinnin raatiin kuului 17 arvioijaa (kaikki naisia). Iältään arvioijat 
olivat 19–56-vuotiaita (keski-ikä 32,4 vuotta). Raadin jäsenistä 10 oli Helsingin yli-
opiston elintarviketieteiden opiskelijoita ja muut olivat Helsingin yliopiston elintar-
vike- ja ympäristötieteiden laitoksen jatko-opiskelijoita (n = 3) ja henkilökuntaa (n = 
4). Yli puolella (n = 10) raadin jäsenistä oli aiempaa kokemusta elintarvikkeiden 
aistinvaraisesta arvioinnista. Suurin osa (n = 12) arvioijista osallistui joukkoruokai-
luun arkipäivisin joko päivittäin tai lähes päivittäin, kaksi osallistui noin kerran vii-
kossa ja kolme kerran kuussa tai harvemmin. Kukaan raadin jäsenistä ei polttanut 
tupakkaa säännöllisesti. Raadin arvioijat ja ryhmähaastatteluun osallistuneet olivat 
yhtä poikkeusta lukuun ottamatta eri henkilöitä. 
 
Raadin jäsenten haju- ja makuaisti testattiin ennen arviointien aloittamista. Neljä 
arvioijista oli tehnyt hajutestin ja kolme makutestin jo aiemmin, joten heidät hyväk-
syttiin raatiin tältä osin aiempien testitulosten perusteella. Hajutestin tarkoituksena 
oli testata aromien tunnistamista. Testi teetettiin ’Sniffin’ Sticks’ -hajukynillä, joita 
oli 12 kappaletta. Arvioija sai haistaa jokaista hajukynää yksitellen muutaman se-
kunnin ajan, minkä jälkeen arvioijalle annettiin neljä hajuvaihtoehtoa, joista yksi oli 
oikea (taulukko 2).  
 
Taulukko 2. Hajukynien aromit ja muut vastausvaihtoehdot. 
Aromi Muut vastausvaihtoehdot 
Ananas Päärynä Luumu Persikka 
Banaani Kookos Pähkinä Kirsikka 
Kaneli Hunaja Vanilja Suklaa 
Lakritsi Purukumi Minttu Pikkuleipä 
Nahka Savu Liima Ruoho 
Neilikka Pippuri Kaneli Sinappi 
Piparminttu Ruohosipuli Kuusi Sipuli 
Ruusu Kamomilla Vadelma Kirsikka 
Sitruuna Persikka Omena Greippi 
 
Kaikki hajutestin tehneet hyväksyttiin mukaan raatiin yli 8 oikean vastauksen perus-
teella (liite 2 a). Yhdelle arvioijista teetettiin hajutesti kahteen kertaan, sillä ensim-
mäisellä kerralla tulos ei ollut hyväksyttävä. Hajutestien välillä pidettiin tauko sekä 




appelsiinin, banaanin ja piparmintun aromin (kuva 4). Huonoiten tunnistettiin sitruu-
nan aromi, joka sekoitettiin greipin aromin kanssa, sekä nahkan aromi, joka sekoitet-
tiin sekä liiman että savun aromin kanssa. 
 
 
Kuva 4. Aromin tunnistaneiden lukumäärä (n=13). 
 
Perusmakutestin tarkoituksena oli testata perusmakujen tunnistamista. Testi tehtiin 
seitsemän näytteen avulla, jotka olivat vesiliuoksina. Ensiksi testi tehtiin vahvemmil-
la makuliuoksilla, minkä jälkeen heti perään miedoimmilla liuoksilla. Näytteet olivat 
karvas (kofeiinia 0,7g/l ja 0,35g/l), umami (natriumglutamaattia 1,5g/l ja 0,75g/l), 
hapan (sitruunahappoa 0,7g/l ja 0,35g/l) suolainen (ruokasuolaa 2,0g/l ja 1g/l), ma-
kea (sakkaroosia 20,0g/l ja 10g/l) ja vesi kahteen kertaan. Näytteitä annosteltiin sa-
manlaisiin näyteastioihin noin 20 ml ja jokaiselle näytteelle merkittiin satunnaistettu 
kolminumeroinen koodi. Näytteiden arviointi tehtiin satunnaistetussa esitysjärjestyk-
sessä. Näytteiden lisäksi tarjottimille asetettiin lasillinen huoneenlämpöistä vettä 
suun huuhtelua varten ennen näytteiden ottoa ja niiden välissä, paperia suun ja käsien 
pyyhintään. Arviointi tehtiin tietokoneavusteisesti FIZZ Network -ohjelmalla. Oh-
jelman antamaan makuluetteloon merkittiin rasti tehtyä havaintoa vastaavan maun 
kohdalle. Kaikki perusmakutestin tehneet hyväksyttiin mukaan raatiin vahvoilla ma-
kuliuoksilla vähintään 4 oikean vastauksen perusteella (liite 2 b). Varsinaisen testin 
jälkeen arvioijat saivat opetella tunnistamaan perusmakuja tehdyillä liuoksilla ennen 
ensimmäistä arviointia. 
 
Ennen arviointeja raadin jäsenille pidettiin 1,5 tunnin koulutustilaisuus, jossa arvioi-














us ja Saarioisen kirjolohikeitto). Pilottiarvioinnissa käytettiin CATA -
kyselylomaketta, joka oli laadittu ryhmähaastattelujen ja tutkimusryhmän valintojen 
perusteella (yht. 123 ominaisuutta/termiä). Arvioinnin jälkeen käytiin lomake yksi-
tyiskohtaisesti läpi. Arvioijat keskustelivat ominaisuuksien merkityksestä ja tavoit-
teena oli, että arvioijat ymmärtävät ominaisuudet samalla tavalla ja hyväksyvät arvi-
oitavat sanat yksimielisesti. Lisäksi arvioijilla oli mahdollisuus yhdessä joko poistaa 
tai lisätä sanoja ominaisuuslistaan. Raatilaiset poistivat alkuperäiseltä listalta kaksi, 




Hyväksyttävyyskyselyyn osallistui 3., 6. ja 8.-9. luokan1 oppilaita kahdesta Helsingin 
peruskoulusta: Taivallahden ja Ylä-Malmin peruskoulusta (taulukko 3). Yhteensä 
kyselyyn vastasi 146 oppilasta. Iältään vastaajat olivat 8–15-vuotiaita (keski-ikä 11,4 
vuotta). Kyselyyn vastanneista 52 % oli tyttöjä ja 48 % poikia. Iän ja sukupuolen 
lisäksi vastaajilta kysyttiin perhetaustasta (suomalainen/ulkomaalaistaustainen/en 
halua vastata), lempiruoasta kotona ja koulussa sekä perus-/kasvisruoan syömisen 
useutta koulussa. Tässä tutkimuksessa taustatiedoista käytettiin ainoastaan tietoa 
oppilaiden käymästä koulusta, iästä ja sukupuolesta. Muihin taustatietoihin liittyvää 
aineistoa on käsitelty Palmujoen (2013) maisterintutkielmassa. 
 
Taulukko 3. Hyväksyttävyystutkimukseen osallistuneiden oppilaiden taustat. 
Koulu Sukupuoli Ikäluokka Kaikki 
    3. lk1 6. lk2 8.-9. lk3   
Taivallahden Tytöt 11 21 - 32 
peruskoulu Pojat 11 13 1 25 
Kaikki 22 34 1 57 
Ylä-Malmin Tytöt 10 17 17 44 
peruskoulu Pojat 13 19 13 45 
Kaikki 23 36 30 89 
Molemmat Tytöt 21 38 17 76 
koulut Pojat 24 32 14 70 
  Kaikki 45 70 31 146 
1 3.-luokkalaiset: 8–10-vuotiaita, 2 6.-luokkalaiset: 11–13-vuotiaita ja 3 8.-9.-luokkalaiset:13–15-vuotiaita 
 
1  Myöhemmin tarkasteltaessa ikäluokkia 8.-9.luokkalaiset on yhdistetty yhdeksi ryhmäksi ja tästä 






Tutkimuksen näytteiksi valittiin kattava joukko erilaisia pääruokia koulujen kiertä-
vältä kuuden viikon ruokalistalta (taulukko 4). Näytteet edustivat eri pääraaka-aineita 
(liha, kala, siipikarja, lihavalmiste ja kasvis) sekä eri ruokalajityyppejä (vuoka, keit-
to, kastike, pihvi ja puuro). Näytteinä olivat myös päivän aikana perusruokien ohella 
tarjotut kasvisruokavaihtoehdot. Neljä ruoista oli teemaviikolla (Pohjoismainen ruo-
ka -viikko) tarjottuja ruokia, jotka eivät kuulu tavanomaiseen ruokalistaan. Pääruoki-
en ainesosaluettelot ovat liitteenä (liite 3). 
 
Taulukko 4. Tutkimukseen valitut pääruoat (yhteensä 27). 
Pääruoka-aine Perus-/kasvisruoka Ruokalaji 











   
Lihavalmiste Nakkikeitto Keitto 
   








Pesto-kuorrutettu kala Pihvi 
   
Siipikarja Kalkkunaa curry -kastikkeessa Kastike 
 
Broilerikeitto Keitto 
   
Kasvis Kasvispata Kastike 
 
Tomaattinen juureshöystö Kastike 
 
Vihreä kasviskastike Kastike 
 

















 Kasvispihvit** Pihvi 




4.4 Aineiston keruu 
 




Ryhmähaastattelun (engl. focus group) tarkoituksena oli luoda monipuolisesti pää-
ruokia kuvaavia termejä ja ominaisuuksia jokaisesta ominaisuuksien luokasta (ulko-
näkö, aromi, maku ja rakenne) varsinaista kyselylomaketta varten. Ryhmän jäsenet 
kokoontuivat aistinvaraisen arvioinnin laboratorioon, jossa he tutustuivat osaan tut-
kimuksen näytteistä sekä muihin Palmian valmistamiin ruokiin (taulukko 5). 
 
Taulukko 5. Ryhmähaastatteluissa apuna käytetyt näytteet. 















Ensimmäinen ryhmistä (A) tutustui kaikkiin saatavilla olleisiin näytteisiin. Toinen 
(B) ja kolmas (C) ryhmistä tutustui vain puoleen näytteistä taulukon 5 mukaisesti. 
Näytteet kerättiin edellisen viikon tuotantoeristä ja toimitettiin pakasteina Helsingin 
yliopistolle ensimmäistä ryhmähaastattelua edeltävänä päivänä. Näytteet sulatettiin 
jääkaapissa yön yli ja kuumennettiin ryhmähaastattelun kokoontumista varten Palmi-
an ohjeiden mukaan. 
 
Ennen näytteisiin tutustumista ryhmän jäseniltä kysyttiin mielikuvaharjoituksena 
mieleen tulevia ominaisuuksia erilaisista pääruoista. Tämän jälkeen ryhmän jäsenet 
saivat näytteet arvioitavakseen yksi kerrallaan. Näytteitä kuvaavia ominaisuuksia 
tuotettiin kaikkia aisteja käyttäen ja kaikki kirjattiin ylös. Ryhmä A tuotti yhteensä 





Taulukko 6. Ryhmähaastatteluissa tuotettujen ominaisuuksien/termien lukumäärä ominaisuusluokit-
tain. 
Ominaisuudet/termit Ryhmä A  Ryhmä B Ryhmä C Yhteensä 
Ulkonäkö 6 25 12 43 
Visuaalinen rakenne 10 38 18 66 
Haju 9 14 16 39 
Rakenne (suussa) 7 6 13 26 
Maku 15 29 20 64 
Jälkimaku 2 5 - 7 
Muita 2 5 - 7 
Yhteensä 51 122 79 252  
 
 
Ryhmähaastattelujen lisäksi pääruokia kuvaavia ominaisuuksia ja termejä kerättiin 
alan kirjallisuudesta (mm. Kymäläinen ym. 2012) yhteensä 30 sanaa. Ryhmähaastat-
telun ja kirjallisuuden avulla kerätyistä ominaisuuksista ja termeistä muodostettiin 
kattava ja monipuolinen ominaisuuslista varsinaista arviointia varten. Lopullinen 
ominaisuuslista valittiin tutkimusryhmän (tutkielman tekijä ja ohjaajat) kesken (tau-
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Taulukko 7. Tutkimusryhmän valitsemat sekä raadin hyväksymät ja lisäämät sanat CATA -kyselyyn. 
















Ulkonäön perusteella ei 
   tunnistettavissa 
Ulkonäön perusteella 

























Rakenteen perusteella ei 
   tunnistettavissa 
Rakenteen perusteella 













Hajun perusteella ei 
     tunnistettavissa 
















































Maistuu samalta kuin näyttää 
Makea 
Maun perusteella ei tunnistettavissa 
























   
   







Arvioinnin toisessa osassa tehtiin varsinainen aistinvarainen arviointi 26 pääruoalle 
käyttäen edellisessä vaiheessa luotua ja raadin muokkaamaa sanastoa (taulukko 7). 
Arvioitavat näytteet valmistettiin Vantaan Pakkalassa sijaitsevassa Palmian omassa 
tuotantolaitoksessa. Ne toimitettiin Helsingin yliopiston elintarvike- ja ympäristötie-
teiden laitokselle joko arviointia edeltävänä päivänä tai itse arviointipäivänä, jossa 
näytteet pidettiin kylmätilassa ennen käyttöönottoa. Näytteet kuumennettiin Palmian 
antamien ohjeiden mukaisesti aistinvaraisen arvioinnin laboratorion tiloissa juuri 
ennen arviointihetkeä. Jokaisena tutkimuspäivänä arvioitavia näytteitä oli yhdestä 
neljään ja arviointikertoja oli kahdeksan noin viikon välein (taulukko 8). Koska hy-
väksyttävyyskyselyyn osallistuneiden koulujen ruokalistat pyörivät eri aikoihin, oli-
vat aistinvaraisen arvioinnin näytteet samasta tuotantoerästä kuin ruoat, jotka vain 
toisen koulun hyväksyttävyyskyselyyn vastanneista oppilaista arvioi (Palmujoki 
2013). 
 
Taulukko 8. Arvioidut näytteet/arviointikerta sekä koulu, johon toimitettiin ruoat samasta tuotan-
toerästä. 
Arviointikerta Näytteet Tutkimuskoulu 
1 lasagne, kasvislasagne Taivallahden peruskoulu 
   2 nakkikeitto, juustoinen sadonkorjuukeitto, Taivallahden peruskoulu 
 naudanlihapata, kasvispata  
   3 jauhelihakastike, tomaattinen juureshöystö, Taivallahden peruskoulu 
 kalakeitto, minestrone-kasviskeitto  
   4 broilerikeitto, ohrapuuro, Taivallahden peruskoulu 
 kirjolohilasagnette, tomaatti-mozzarella-perunavuoka  
   5 kalapyörykät, kasvispyörykät Ylä-Malmin peruskoulu 
 savuporokiusaus, sienikiusaus  
   6 pesto-kuorrutettu kala, välimeren kasvisgratiini, Taivallahden peruskoulu 
 hernekeitto, kasvissosekeitto  
   7 kirjolohikiusaus Ylä-Malmin peruskoulu 
 kalkkunaa curry-kastikkeessa, vihreä kasviskastike  
   8 jauhelihapihvit Ylä-Malmin peruskoulu 
 
 
Näytteet aseteltiin tarjottimille satunaisessa esitysjärjestyksessä kahden näytteen 
erissä. Näytteet arvioitiin posliinisista astioista, jotka oli suojattu foliopäällysteellä 
(kuva 5) hajujen leviämisen estämiseksi. Poikkeuksena oli ensimmäinen arviointiker-




siten, että arvioija sai poistaa foliopäällysteen ainoastaan arvioitavasta näytteestä ja 
näyte ja sen arviointiin käytetyt ruokailuvälineet tuli poistaa arviointikopista ennen 
seuraavan näytteen arviointia. Näytteiden lisäksi arvioijalla oli käytettävänään näyt-
teestä riippuen joko kertakäyttölusikka (keitot ja puuro) tai haarukka ja veitsi (muut 
ruokalajit). Arvioijille annettiin myös lasillinen vettä kahta näytettä kohden suun 
huuhtelua varten ennen näytteiden maistamista ja niiden välissä sekä voileipäkeksejä 
suun neutraloimista varten näytteiden välillä. Tarjottimilla oli lisäksi paperia käsien 
ja suun pyyhkimistä varten. Ensimmäisellä ja kahdella viimeisellä arviointikerralla 
järjestettiin toistoarviointi kyseisen päivän näytteille. Toistoarvioinnit tehtiin heti 
perään ensimmäisen arviointikierroksen jälkeen ilman taukoa. 
 
 
Kuva 5. Näytteiden esittäminen ennen arviointia arviointikopissa. 
 
Varsinaiset arvioinnit tehtiin yksittäin erillisissä arviointikopeissa. Arvioinnit tehtiin 
tietokoneella FIZZ Network -ohjelmaa apuna käyttäen. Jokaisen arviointikerran 
aluksi ohjelma antoi arvioijille ohjeet arvioinnin suorittamista varten (liite 5). Näyt-
teistä arvioitavat ominaisuudet ja termit arvioitiin aina kategorioittain (ulkonäkö, 
visuaalinen rakenne, haju, rakenne suussa, maku ja jälkimaku) samassa järjestykses-




vioijalla oli mahdollisuus kirjoittaa jokaiseen kategoriaan jokin muu ominai-
suus/termi, jota ei esiintynyt listassa, mutta arvioijan mielestä esiintyi selvästi näyt-
teessä. Ohjeistuksessa korostettiin, että arvioitiin ainoastaan aistinvaraisia ominai-
suuksia: ”Muut (jos listalta puuttuu jokin ominaisuus ja se kuvaa mielestäsi näytteen 
ulkonäkö/rakennetta/hajua/makua/jälkimaku selvästi, kirjoita se tähän?huom! vain 
aistinvaraisia ominaisuuksia)”.  
 
Arvioinnissa siirryttyään kategoriasta toiseen arvioija ei voinut enää palata muutta-
maan arvioitaan edellisiin kategorioihin. CATA -menetelmässä arvioijat valitsevat 
ominaisuuslistalta kaikki ne ominaisuudet, jotka heidän mielestään kuvaavat tutkitta-





Hyväksyttävyyskysely tehtiin samoista pääruoista kuin aistinvaraiset arvioinnit (tau-
lukko 4, sivu 37). Kysely tehtiin kouluissa paperilomakkein tutkimuspäivinä joko 
ruokatunnin yhteydessä ruokailun jälkeen, seuraavalla oppitunnilla tai välitunnilla. 
Arvioidessaan syömäänsä ruokaa oppilailla oli nähtävillä kuva päivän ateriasta. En-
simmäiseksi lomakkeella kysyttiin mitä pääruokaa oppilaat söivät tutkimuspäivänä 
(perus-/kasvisruokaa/ei syönyt pääruokaa). Tutkimuspäivänä syödyn pääruoan miel-
lyttävyys arvioitiin hedonisella 7-portaisella sanallisesti ankkuroidulla asteikolla (1 = 
todella pahaa, 2 = melko pahaa, 3 = hieman pahaa, 4 = ei hyvää eikä pahaa, 5 = hie-
man hyvää, 6 = melko hyvää, 7 = todella hyvää). Asteikollisen kysymyksen jälkeen 
pääruoan miellyttävyyteen vaikuttavia tekijöitä kysyttiin avoimella kysymyksellä: 
”Miksi ruoka oli hyvää/pahaa, kerro jos haluat!”. 
 
Pääruoasta arvioitiin lisäksi sen lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuus 
hedonisella 7-portaisella päistään ja keskeltä sanallisesti ankkuroidulla luokka-
asteikolla (1 = aivan liian kylmä/vähän mausteita/vähän suolaa, 4 = sopiva, 7 = aivan 
liian kuuma tai aivan liikaa mausteita/suolaa). Viimeisenä tutkimuspäivänä oppilaat 
arvioivat tutkimuspäivän ruoan lisäksi kolmenkymmenen (taulukko 9) pääruoan 




ta”. Tämä kysely tehtiin samalla asteikolla kuin päivittäisten pääruokien miellyttä-
vyysarvioinnit ja lisäksi jokaisen pääruoan kohdalla oli valittavissa ”En muista” -
vastausvaihtoehto. 
 
Taulukko 9. Muistinvaraisesti arvioidut pääruoat aakkosjärjestyksessä. 
Broilerikastike Kalkkunaa kastikkeessa Makkarakastike 
Broilerikeitto Kasvisohukaiset Nakkikeitto 
Chili sin carne Kinkkukiusaus Naudanlihapata 
Hernekeitto Kirjolohikiusaus Ohrapuuro 
Jauhelihakastike Kirjolohilasagnette Peruna-juuresvuoka kookosmaidolla 
Jauhelihakeitto Lasagne Pesto-kuorrutettu kala 
Jauhelihapihvit Lihakeitto Pinaattiohukaiset 
Kalakeitto Lihamakaronilaatikko Seilorin lahnapuikot 
Kalapuikot Lihapuikot Seiti-kirjolohikastike 





CATA -kyselyn tuloksista koottiin frekvenssijakaumat, joista tehtiin graafiset dia-
grammit pääruoittain kuvaamaan ruoan profiilia. Valintojen suhteellisten osuuksien 
perusteella määriteltiin pääruokien pääasialliset ominaisuudet. Ominaisuuden katsot-
tiin olevan olennainen, jos näytteen arvioijista yli 40 % oli merkinnyt sen kuvaamaan 
arvioitavaa näytettä. Tämä olennaisuudentaso on yhdenmukainen King ym. (2012) 
tutkimuksen kanssa. Näytteille, joille tehtiin toistoarvioinnit, ominaisuuksien olen-
naisuustaso analysoitiin ensimmäisellä arviointikerralla tehdyistä arvioinneista. Pää-
ruokien aistinvaraisia ominaisuuksia tarkasteltiin kategorioittain pääkomponenttiana-
lyysin (engl. principal component analysis, PCA) avulla, joka on yksi monimuuttu-
jamenetelmistä (engl. multivariate methods).  PCA  -analyysissä  käytettiin  CATA  -
kyselyssä tehtyjen valintojen suhteellisia osuuksia. Khiin neliö -testillä (X²) tutkittiin 
toistoarviointikertojen poikkeavuutta toisistaan. Tulosten analyysissä käytettiin 
Fisherin eksaktia testiä (engl. Fisher’s exact test), koska arvioijien lukumäärä oli 
vähäinen. Lisäksi toistoarviointikerroilta tehtiin graafiset kuvaajat kuvaamaan arvi-
ointikertojen välisiä eroja. 
 
Eri pääruokavaihtoehtojen väliltä valinneiden ja pääruoan syömättä jättäneiden oppi-
laiden suhteelliset osuudet laskettiin tutkimuspäivittäin ja näistä osuuksista tehtiin 




jouduttiin jatkoanalyyseistä poistamaan yhteensä 11 pääruokaa (kaikki kasvisruoat 
pois lukien ohrapuuro). Kunkin jäljelle jääneen pääruoan (yhteensä 15 pääruokaa) 
miellyttävyyden sekä lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuusarvioiden 
keskiarvot ja -hajonnat laskettiin sekä kaikkien tutkimukseen osallistuneiden oppilai-
den kesken että erikseen tytöille ja pojille sekä eri kouluille ja ikäluokille ja näistä 
arvoista tehtiin graafiset diagrammit. Aistinvaraisten arviointien tulokset (valintojen 
suhteelliset osuudet) yhdistettiin miellyttävyysarvioiden (kaikkien tutkimukseen 
osallistuneiden keskiarvot) kanssa osittaisregression (engl. partial least squares reg-
ression, PLS)  avulla.  Osittaisregressiot  luotiin  ottaen  huomioon  kaikki  CATA  -
kyselyssä mukana olleet ominaisuudet (yhteensä 126). 
 
Sukupuolten ja koulujen välisiä eroja tutkittiin ei-parametrisin testein, sillä tutkittavat 
osajoukot (sukupuoliryhmä/koulut) olivat joko pieniä (n<30) ja/tai havainnot ryh-
missä eivät olleet normaalisti jakautuneita. Ei-parametrisistä testeistä käytettiin kah-
den riippumattoman otoksen Mann-Whitney -testiä. Ikäluokkien välisiä eroja tutkit-
taessa käytettiin yksisuuntaista varianssianalyysia (engl. one-way ANOVA). Koska 
ikäluokissa oli epävarmuutta normaalisuusoletuksen kanssa, käytettiin ryhmien väli-
sessä vertailussa ei-parametrista Dunnett’s T3 -testiä. 
 
Pääruoan miellyttävyysarvioiden eroja ruokailupäivänä ja muistinvaraisesti tutkittiin 
ei-parametrisella Wilcoxon -testillä, koska arviointeja/pääruoka oli liian vähän 
(n<30) ja/tai syömispäivän ja muistinvaraisen arvion erotukset eivät olleet normaalis-
ti jakautuneita. Poikkeuksena oli nakkikeiton analyysi, jossa käytettiin parittaista t-
testiä, koska arvioita oli riittävästi (n>30) ja arvioiden erotus oli normaalisti jakautu-
nut. Miellyttävyysarvioiden erojen tutkimiseen otettiin mukaan vain ne oppilaat, jot-
ka olivat arvioineet tutkimuspäivänä pääruokaa ja antaneen siitä myös muistinvarai-
sen arvion viimeisenä tutkimuspäivänä. Eroja ruokailupäivän ja viimeisen päivän 
muistinvaraisen arvioinnin välillä tutkittiin myös eri osaryhmissä (sukupuolen, kou-
lun ja ikäryhmän mukaan). Edeltävien ehtojen mukaisesti käytettiin pääsääntöisesti 
ei-parametristä Wilcoxon -testiä, paitsi tyttöjen nakkikeiton ja lasagnen, poikien 
nakkikeiton, Ylä-Malmin jauhelihapihvien ja 6.-luokkalaisten jauhelihapihvien ana-





Pääruoan miellyttävyyden ja aistinvaraisten ominaisuuksien sekä pääruoan miellyt-
tävyyden ja lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuksien välisiä korre-
laatioita laskettiin Spearmanin kertoimen avulla. Lisäksi tehtiin valikoiva regressio-
analyysi, jolla tutkittiin pääruoan miellyttävyyttä, kun selittävinä tekijöinä olivat pää-
ruoan lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuus. Ennen korrelaatio- ja 
regressioanalyysejä lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuden muuttuji-
en 7-portaisen asteikon arvot muutettiin 4-portaiseksi (1=vähiten sopiva lämpöti-
la/mausteisuus/suolaisuus, 4=sopivin lämpötila/mausteisuus/suolaisuus). Korrelaatiot 
laskettiin ja regressioanalyysit tehtiin kaikkien hyväksyttävyyskyselyyn vastanneiden 
keskiarvoista sekä erikseen eri ikäluokkien keskiarvoilla. Mukana olivat jo aiemmin 
jatkotarkasteluun valitut 15 pääruokaa (kaikki perusruoat ja ohrapuuro). Korrelaatioi-
ta laskettaessa aistinvaraisten ominaisuuksien arvoina käytettiin valintojen suhteelli-
sia osuuksia CATA -kyselyssä. 
 
Oppilaiden kirjoittamista avoimista vastauksista otettiin mukaan kokonaiset vastauk-
set tai osa siitä, jotka käsittelivät pääruokien aistittavaa laatua. Vastaukset analysoi-
tiin suhteessa mieltymysarvioihin. 
 
Aineistojen analysointiin käytettiin Microsoft Excel, SPSS Inc/PASW Statistics 18 ja 
The Unscrambler X 10.1 ohjelmaa. CATA -kyselyn frekvenssijakaumat ja ruokien 
graafiset profiilit sekä miellyttävyysarvioiden graafiset kuvat tehtiin Excel ohjelmal-
la. PASWia käytettiin khiin neliö -testissä, Mann-Whitney -testissä, yhdensuuntai-
sessa varianssianalyysissä ja Wilcoxon -testissä. Lisäksi korrelaatiokertoimet lasket-
tiin ja regressioyhtälöt laadittiin PASW -ohjelmalla. Pääkomponenttianalyysit ja osit-









5.1 Pääruokien aistinvaraiset ominaisuudet 
 
Ulkonäköominaisuuksista useimmin pääruokia kuvattiin termein ulkonäön perusteel-
la tunnistettavissa ja raaka-aineet tunnistettavissa (kuva 6). Myös visuaalisen raken-
teensa sekä hajun ja maun perusteella monet pääruoista olivat pääasiallisesti tunnis-
tettavissa. Visuaalisista rakenneominaisuuksista parhaiten pääruokia kuvasivat kypsä 
ja pehmeä. Hajuominaisuuksista parhaiten pääruokia kuvasi mieto. Suussa arvioi-
duista rakenneominaisuuksista parhaiten pääruokia kokonaisuudessaan kuvasivat 
ominaisuudet pehmeä, kostea ja puruvastus. Useimmat ruoista maistuivat samalle 
kuin näyttivät. Maku ominaisuuksiltaan parhaiten pääruokia kuvasivat mieto ja suo-
lainen. Yleisin havaittavissa oleva jälkimaku oli mieto. 
 
 
Kuva 6. Useimmin valitut ominaisuudet/termit 26 pääruoan CATA -kyselyistä (U = ulkonäköominai-
suus, RV = visuaalinen rakenneominaisuus, H = hajuominaisuus, RS = suussa arvioitu rakenneomi-
naisuus, M = makuominaisuus, jm = jälkimaku). Mainintojen määrä perustuu yhteensä 377 arviointiin 
(=26 näytettä * 13–16 arvioijaa). 
 
CATA -kyselyssä ”ruksattujen” ominaisuuksien suhteelliset osuuden on esitetty pää-













5.1.1 Pääruokien profiilit 
 
Tämän luvun tulokset pohjautuvat CATA -kyselyn perusteella valittuihin pääruokien 
pääasiallisiin ominaisuuksiin (yli 40 % arvioijista valitsi ominaisuuden kuvaavan 
näytettä). Kaikki pääasialliset ominaisuudet ja termit on esitelty pääruoittain myös 
taulukossa liitteessä 7. Valokuvat ovat otettu joko aistinvaraisen arvioinnin yhteydes-
sä tai tutkimuspäivinä kouluilla (huom. kuvat ovat sijoitettu tekstissä ennen sanallisia 





Kuva 7. Aistinvaraisen arvioinnin näyte a) broilerikeitosta ja b) ohrapuurosta. 
 
Broilerikeiton ulkonäkö oli värikäs, yrttinen, kiiltävä ja kirkas (kuva 7 a). Sen raa-
ka-aineet olivat keitossa pieninä paloina, jotka olivat selvästi eroteltavista toisistaan. 
Sen visuaalinen rakenne oli kypsä ja juokseva sekä suutuntuma pehmeä, paljon kei-
tetty, helposti hajoava, kostea ja murea sekä siinä oli puruvastus. Broilerikeitossa oli 
kasvisten, lihainen ja yrttinen haju sekä haju oli keitossa mieto. Keiton maku ja jäl-
kimaku olivat mietoja sekä lisäksi keitossa oli suolainen maku. 
 
Ohrapuuro oli ulkonäöltään vaaleaa, tasaisen väristä, väritöntä ja kiiltävää (kuva 7 
b). Sen visuaalinen rakenne oli paksu, kypsä, pehmeä, sakea ja limainen. Suutuntu-
maltaan se oli pehmeä, liisterimäinen, sakea, kostea ja epätasainen. Sekä puuron 
haju että maku olivat mietoja. Lisäksi se maistui suolattomalle ja siinä oli maidon 







Kuva 8. a) Hernekeitto- ja b) kasvissosekeittonäyte aistinvaraisessa arvioinnissa 
 
Hernekeitto oli ulkonäöltään vihreää ja tasaisen väristä (kuva 8 a). Sekä visuaalisel-
ta että suussa aistitun rakenteensa perusteella ruoka oli pehmeää ja sakeaa. Visuaali-
selta rakenteeltaan hernekeitto oli lisäksi mössöinen ja löysä sekä raaka-aineet olivat 
pieninä paloina. Suutuntumaltaan keitto oli kostea, rakeinen, paljon keitetty ja epä-
tasainen. Hernekeiton haju, maku ja jälkimaku olivat mietoja. Lisäksi keitossa oli 
kasvisten haju ja mausteeton maku. 
 
Kasvissosekeitto oli tasaisen värinen ja yrttisen näköinen (kuva 8 b). Sekä visuaali-
selta rakenteeltaan että suutuntumaltaan keitto oli pehmeä, samettinen ja sakea. Li-
säksi kasvissosekeitto oli visuaaliselta rakenteeltaan sosemainen, tasakoosteinen ja 
löysä sekä suutuntumaltaan kostea. Ruoan haju ja maku olivat mietoja. Keitossa oli 





Kuva 9. a) Jauhelihakastike -näyte aistinvaraisessa arvioinnissa ja b) tomaattinen juureshöystö Ylä-








Jauhelihakastikkeen ulkonäkö oli ruskea, tasaisen värinen ja lihaisa (kuva  9  a).  
Visuaaliselta rakenteeltaan se oli sakeaa sekä siinä oli pieniä paloja ja paljon pää-
raaka-ainetta. Suutuntumaltaan se oli kostea, sakea ja rakeinen sekä siinä oli puru-
vastus. Jauhelihakastikkeen haju oli mieto, mutta lihainen ja mausteinen. Sen maku 
oli lihainen, pippurinen, suolainen ja mausteinen. Kastikkeen jälkimaku oli pippuri-
nen ja voimakas. 
 
Tomaattinen juureshöystö oli ulkonäöltään yrttinen, kiiltävä ja värikäs sekä  sen  
raaka-aineet olivat visuaalisesti tunnistettavissa (kuva 9 b). Visuaaliselta rakenteel-
taan juureshöystö oli kypsä, limainen, sakea ja pehmeä sekä sen raaka-aineet olivat 
isoja paloja, jotka erottuivat selvästi toisistaan. Ruoka oli suutuntumaltaan epätasai-
nen, kostea, liukas, pehmeä ja sakea sekä siinä oli puruvastus. Tomaattisessa juu-
reshöystössä oli yrttinen ja kasvisten haju. Ruoka maistui tomaattiselle, yrttiselle, 





Kuva 10. a) Nakkikeitto Ylä-Malmin peruskoulussa ja b) juustoinen sadonkorjuukeitto Ylä-Malmin 
peruskoulun ruokalan linjastossa. 
 
Nakkikeiton ulkonäkö oli yrttinen (kuva 10 a). Sen raaka-aineet olivat visuaalisesti 
tunnistettavissa, mutta raaka-aineet olivat keitossa pieninä paloina. Nakkikeitossa oli 
paljon perunaa ja visuaaliselta rakenteeltaan se oli kypsää. Suutuntumaltaan se oli 
helposti hajoava, kostea, pehmeä, paljon keitetty sekä siinä oli puruvastusta. Nakki-
keiton haju ja maku olivat mietoja. Lisäksi ruoassa oli tunnistettavissa yrttinen ja 






Juustoinen sadonkorjuukeitto oli ulkonäöltään värikästä ja kiiltävää sekä sen raa-
ka-aineet olivat visuaalisesti tunnistettavissa (kuva 10 b). Sen visuaalinen rakenne 
oli kypsä, juokseva ja pehmeä sekä sen raaka-aineet olivat keitossa pieninä paloina ja 
siinä oli paljon perunaa. Se oli suutuntumaltaan kosteaa, pehmeää, paljon keitettyä 
ja helposti hajoavaa. Juustoisen sadonkorjuukeiton haju oli mieto, mutta siinä oli 





Kuva 11. a) Kalakeittonäyte aistinvaraisessa arvioinnissa ja b) minestrone-kasviskeittoateria Taival-
lahden peruskoulussa. 
 
Kalakeiton ulkonäkö oli yrttinen, vaalea ja kiiltävä. Sen raaka-aineet olivat visuaa-
lisesti tunnistettavissa (kuva 11 b). Siinä oli paljon perunaa ja sen raaka-aineet olivat 
keitossa pieninä paloina. Visuaaliselta rakenteeltaan kalakeitto oli kypsä, juokseva, 
löysä ja rasvainen. Suutuntumaltaan se oli kostea, pehmeä, paljon keitetty ja helposti 
hajoava. Keiton haju ja maku olivat mietoja, mutta kalaisia ja yrttisiä. Lisäksi kala-
keitossa oli maidon maku. Sen jälkimaku oli mieto. 
 
Minestrone-kasviskeitto oli ulkonäöltään värikäs ja sen raaka-aineet olivat tunnis-
tettavissa visuaalisesti (kuva 11 b). Raaka-aineet olivat keitossa pieninä paloina, 
jotka olivat selvästi eroteltavissa toisistaan. Keiton visuaalinen rakenne oli kypsä, 
löysä ja pehmeä sekä suutuntuma oli pehmeä, paljon keitetty, kostea ja helposti ha-
joava. Sen haju oli mieto, mutta siinä oli tunnistettavissa kasvisten haju. Hajunsa 
perusteella ruoka ei ollut tunnistettavissa. Minestrone kasviskeiton maku ja jälkima-







Kuva 12. Näyte jauhelihapihveistä aistinvaraisessa arvioinnissa. 
 
Jauhelihapihvien ulkonäkö oli ruskea, tasaisen värinen, lihaisa, keinotekoinen ja 
niissä oli ruskea paistopinta (kuva 12). Visuaaliselta ja suussa aistitulta rakenteeltaan 
pihvit olivat mureita, kuivia, pehmeitä ja tiiviitä. Lisäksi ne olivat visuaaliselta ra-
kenteeltaan leikattavia, kiinteitä, kypsiä ja tasakoosteisia sekä suutuntumalla niissä 
oli puruvastus. Niiden haju oli mieto, mutta lihainen. Jauhelihapihveissä oli sekä 
pippurinen, lihainen, mausteinen, suolainen että keinotekoinen maku. Niiden jälki-




Kuva 13. Näyte a) kala- ja b) kasvispyöryköistä aistinvaraisessa arvioinnissa. 
 
Kalapyörykät olivat vaaleita ja yrttisiä (kuva 13 a). Ne olivat keinotekoisen näköi-
siä ja niissä oli ruskeaa paistopintaa. Sekä visuaaliselta rakenteeltaan että suutuntu-
maltaan pyörykät olivat tiiviitä, kuivia ja pehmeitä. Visuaalisen rakenteensa puolesta 
ne olivat lisäksi leikattavia, kiinteitä, tasakoosteisia ja kypsiä. Pyöryköissä oli kalai-
nen ja yrttinen haju ja maku. Lisäksi kalapyöryköissä oli suolainen, mausteinen ja 





Kasvispyörykät olivat kirjavia ja yrttisiä (kuva 13 b). Ne olivat keinotekoisen nä-
köisiä ja niissä oli ruskeaa paistopintaa. Visuaaliselta rakenteeltaan pyörykät olivat 
leikattavia, tiiviitä ja kiinteitä sekä pehmeitä ja kypsiä. Vastaavasti suutuntumaltaan 
kasvispyörykät olivat pehmeitä, helposti hajoavia, jauhoisia, tarttuvia ja tiiviitä. Nii-
den haju, maku ja jälkimaku olivat mietoja. Lisäksi pyöryköissä oli kasvisten haju 





Kuva 14. a) Kirjolohilasagnette-, b) kirjolohikiusaus- ja c) tomaatti-mozzarella-perunavuokanäyte 
aistinvaraisessa arvioinnissa. 
 
Kirjolohilasagnetten ulkonäkö oli vaalea, väritön, mehevä sekä siinä oli ruskeaa 
paistopintaa (kuva 14 a). Sen raaka-aineet olivat visuaalisesti tunnistettavissa sekä 
ruoassa oli paljon pastaa. Visuaaliselta rakenteeltaan lasagnette oli kypsää ja pehme-
ää. Myös suutuntumaltaan ruoka oli pehmeää ja paljon keitettyä, mutta lisäksi se oli 
helposti hajoava, kostea ja siinä oli puruvastus. Ruoan haju ja maku olivat mietoja, 
mutta kalaisia. Lisäksi siinä oli kermainen ja maidon maku. Kirjolohilasagnettessa 







Kirjolohikiusauksen ulkonäkö oli yrttinen ja vaalea sekä ruoassa oli ruskea paisto-
pinta (kuva 14 b). Raaka-aineet olivat pieniä paloja, mutta ne olivat tunnistettavissa. 
Lisäksi ruoassa oli paljon perunaa. Visuaaliselta ja suussa aistitulta rakenteeltaan 
kirjolohikiusaus oli pehmeä. Lisäksi ruoan visuaalinen rakenne oli kypsä ja mössöi-
nen sekä suutuntumaltaan ruoka oli helposti hajoava ja kostea. Ruoan haju oli kalai-
nen ja yrttinen. Maultaan kirjolohikiusaus oli kalainen, yrttinen, kermainen, suolai-
nen ja sipulinen. Ruoan jälkimaku oli pitkäkestoinen. 
 
Tomaatti-mozzarella-perunavuoka oli ulkonäöltään vaalea ja yrttinen (kuva 14 c). 
Sen raaka-aineet olivat tunnistettavissa, vaikka ruoka ei ollutkaan ulkonäkönsä pe-
rusteella tunnistettavissa. Sen raaka-aineet olivat ruoassa isoina paloina, jotka olivat 
selvästi erotettavissa toisistaan. Ruoassa oli paljon perunaa ja visuaaliselta raken-
teeltaan se oli kuiva ja kova. Ruoka oli suutuntumaltaan kuivaa, raakaa, jauhoista ja 
siinä oli puruvastus. Sekä sen haju, maku että jälkimaku olivat mietoja. Lisäksi siinä 




Kuva 15. a) Kalkkunaa curry-kastikkeessa- ja b) vihreä kasviskastikenäyte aistinvaraisessa arvioin-
nissa. 
 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa oli ulkonäöltään vaalea ja väritön (kuva 15 a). 
Ruoka oli visuaaliselta rakenteeltaan kypsä ja löysä. Sen raaka-aineet olivat ruoassa 
pieninä paloina sekä ne olivat selkeästi erotettavissa toisistaan. Suutuntumaltaan 
kastike oli kostea, murea ja pehmeä sekä siinä oli puruvastus. Sen haju, maku ja jäl-
kimaku olivat mietoja. Lisäksi ruoassa oli lihainen maku. Kalkkunaa curry-






Vihreän kasviskastikkeen oli ulkonäöltään kiiltävä, vaalea ja vihreä. Sen raaka-
aineet olivat tunnistettavissa ja selvästi erotettavissa toisistaan (kuva 15 b). Suutun-
tumaltaan kastike oli epätasainen, kostea ja siinä oli puruvastus. Sekä kastikkeen 
haju, maku että jälkimaku olivat mietoja.  Lisäksi  ruoassa  oli  kasvisten haju ja ker-





Kuva 16. a) Naudanlihapata ja b) kasvispata Ylä-Malmin peruskoulun ruokalan linjastossa. 
 
Naudanlihapadan ulkonäkö oli ruskea, tasaisen värinen, tumma, lihaisa, pippuri-
nen ja kiiltävä (kuva 16 a). Sen visuaalinen rakenne oli sakea, kypsä ja murea sekä 
sen raaka-aineet olivat pieninä paloina. Suutuntumaltaan se oli murea, kostea, peh-
meä, sakea ja siinä oli puruvastus. Naudanlihapadan haju oli mieto, mutta lihainen. 
Se maistui lihaiselle, pippuriselle ja suolaiselle ja siinä oli pippurinen jälkimaku. 
 
Kasvispata oli ulkonäöltään mausteinen, värikäs ja kiiltävä (kuva 16 b). Visuaalisel-
ta rakenteeltaan se oli sakeaa ja siinä oli pieniä paloja. Ruoan eri osat erottuivat 
toisistaan selvästi. Sen suutuntuma oli epätasainen, sakea, kostea, rapea, pehmeä ja 
siinä oli puruvastus. Kasvispadan haju oli mausteinen ja voimakas. Lisäksi ruoassa 
oli tunnistettavissa kasvisten haju. Sen maku oli mausteinen, makea ja suolainen. 
Kasvispataa ei ollut maun perusteella tunnistettavissa. Sen jälkimaku oli voimakas, 







Kuva 17. a) Pesto-kuorrutettu kala- ja b) välimeren kasvisgratiininäyte aistinvaraisessa arvioinnissa. 
 
Pesto-kuorrutettu kala oli ulkonäöltään yrttinen, kiiltävä, mehevä ja vaalea sekä 
siinä oli ruskeaa paistopintaa (kuva 17 a). Sekä visuaaliselta rakenteeltaan että suu-
tuntumaltaan kala oli pehmeä ja rasvainen. Lisäksi ruoka oli visuaaliselta rakenteel-
taan leikattava ja kypsä sekä suussa aistitun rakenteensa perusteella kostea ja helposti 
hajoava. Pesto-kuorrutetun kalan haju oli kalainen, juustoinen ja yrttinen. Sen maku 
oli kalainen, juustoinen ja suolainen. Sekä varsinainen maku että jälkimaku olivat 
kalassa mietoja. 
 
Välimeren kasvisgratiinin ulkonäkö oli yrttinen, värikäs, kiiltävä ja mehevä (kuva 
17 b). Ruoan raaka-aineet olivat tunnistettavissa ja ne olivat selvästi erotettavissa 
toisistaan. Lisäksi raaka-aineet olivat ruoassa isoina paloina. Kasvisgratiinin suutun-
tuma oli epätasainen, kostea ja siinä oli puruvastus. Siinä oli juustoinen ja kasvisten 











Savuporokiusaus oli ulkonäöltään mehevä, kiiltävä ja vaalea sekä siinä oli ruskeaa 
paistopintaa (kuva 18 a). Ulkonäkönsä perusteella ruoka ei ollut tunnistettavissa. 
Sen visuaalinen rakenne oli kypsä, pehmeä ja mössöinen. Ruoassa oli paljon perunaa 
ja sen raaka-aineet olivat pieninä paloina. Suutuntumaltaan ruoka oli pehmeä, kos-
tea, helposti hajoava ja rasvainen. Savuporokiusauksen haju ja maku olivat lihaisia. 
Lisäksi sen haju oli voimakas ja maku kermainen, suolainen ja sipulinen. Ruoan jäl-
kimaku oli rasvainen, pitkäkestoinen ja voimakas. 
 
Sienikiusaus oli ulkonäöltään mehevä sekä siinä oli ruskeaa paistopintaa (kuva 18 
b). Sen raaka-aineet olivat tunnistettavissa ja selvästi erotettavissa toisistaan. Sekä 
visuaaliselta että suussa aistitun rakenteensa perusteella ruoka oli pehmeää. Lisäksi 
visuaaliselta rakenteeltaan sienikiusaus oli kypsä, paljon keitetty ja mössöinen sekä 
ruoassa oli paljon perunaa. Suutuntumaltaan ruoka oli epätasaista, kosteaa ja siinä 
oli puruvastus. Ruoan haju, maku ja jälkimaku olivat mietoja. Lisäksi siinä oli kas-




Kuva 19. a) Lasagne- ja b) kasvislasagneateria Taivallahden peruskoulussa. 
 
Lasagne oli ulkonäöltään vaaleaa ja visuaaliselta rakenteeltaan leikattavaa, pehme-
ää ja kypsää (kuva 19 a). Suussa se oli pehmeää ja tarttuvaa. Lasagnen haju ja maku 
olivat mietoja, mutta juustoisia. Jälkimaultaan se oli mieto ja mausteinen. 
 
Kasvislasagne oli ulkonäöltään mausteinen ja mehevä (kuva 19 b). Visuaaliselta 
rakenteeltaan se oli leikattavaa, pehmeää ja kypsää sekä suutuntumaltaan pehmeää 
ja kosteaa. Kasvislasagnen haju oli mieto. Sen maku oli myös mieto, mutta maistui 





5.1.2 Aistinvaraiset ominaisuudet kategorioittain 
 
Tämän luvun tulokset perustuvat CATA -kyselyn aineistosta tehtyihin pääkompo-
nenttianalyyseihin. Analyysit on tehty kategorioittain siten, että jokaiseen analyysiin 
on valittu kunkin kategorian kaikki ominaisuudet ja arvioidut pääruoat (yhteensä 26 
pääruokaa). 
 
Ulkonäköominaisuuksien perusteella pääruoille ei löydy selkeitä ryhmittymiä ruo-
kalajin tai pääruoka-aineen mukaan (kuva 20). Kirjolohikiusausta, kalakeittoa, nak-
kikeittoa, välimeren kasvisgratiinia ja tomaattista juureshöystöä yhdistää yrttinen 
ulkonäkö. Minestrone-kasviskeitossa, juustoisessa sadonkorjuukeitossa, nakkikeitos-
sa, välimeren kasvisgratiinissa, tomaattisessa juureshöystössä ja broilerikeitossa on 
yhtenäistä se, että niiden raaka-aineet olivat tunnistettavissa sekä ne olivat värikkäi-
tä ruokia. Jauhelihapihvejä, hernekeittoa, naudanlihapataa ja jauhelihakastiketta yh-
distää tasainen väri, lihaisuus ja ruskea väri. 
 
 
Kuva 20. Pääruokien (n = 26) ulkonäköä kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 22) kahden ensimmäisen 
pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: pääruokia, 
joita kuvaa ominaisuus ”yrttinen ulkonäkö”, vihreä rengas: pääruokia, joita kuvaavat ominaisuus 
”värikäs” ja termi ”raaka-aineet tunnistettavissa”, violetti rengas: pääruokia, joita kuvaavat ominai-
suudet ”ruskea -”, ”lihaisa ulkonäkö” ja ”tasaisen värinen”. 
 
 
Visuaalisten rakenneominaisuuksien perusteella pääruoat ryhmittyvät selvästi ruo-
kalajin mukaan (kuva 21). Keitoissa on yhteistä selvästi erottuvat osat, niissä on pie-









distää muun muassa kypsyys, mureus, rasvaisuus ja vähätäytteisyys. Kastikkeita ku-
vaavia termejä ovat löysä, limainen ja paljon pääraaka-ainetta. Pihviruokia kuvaavat 
parhaiten termit kiinteä, tiivis, leikattava ja kuiva.  
 
Kuva 21. Pääruokien (n = 26) visuaalista rakennetta kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 32) kahden 
ensimmäisen pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: 
pääruokia, joita kuvaa ominaisuudet ”vetinen” ja ”juokseva” sekä termit ”paljon perunaa”, ”selvästi 
erottuvat osat”, ”pieniä paloja” ja ”isoja paloja”, vihreä rengas: pääruokia, joita kuvaavat mm. ominai-
suudet ”kypsä”, ”rasvainen”, ”murea”, ”vähätäytteinen” ja ”kova”, violetti rengas: pääruokia, joita 
kuvaavat ominaisuudet ”löysä” ja ”limainen” sekä termi ”paljon pääraaka-ainetta”, vaalean sininen 
rengas: pääruokia, joita kuvaavat ominaisuudet ”leikattava”, ”kiinteä” ja ”tiivis”. 
 
Hajuominaisuuksien perusteella pääruoat ryhmittyvät melko selvästi pääruoka-
aineen mukaan (kuva 22). Kalaruokia (kalapyörykät, pesto-kuorrutettu kala, kirjolo-
hikiusaus, kirjolohilasagnette ja kalakeitto) yhdistää kalainen ja yrttinen haju. Lähes 
kaikkia kasvisruokia yhdistävänä hajuna on kasvisten ja juustoinen haju. 
 
Kuva 22. Pääruokien (n = 26) hajua kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 17) kahden ensimmäisen 
pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: pääruokia, 
joita kuvaavat ominaisuudet ”yrttinen -” ja ”kalainen haju”, vihreä rengas: pääruokia, joita kuvaavat 














Suutuntuman perusteella pääruoat ryhmittyivät melko hyvin muutamia poikkeuksia 
lukuun ottamatta ruokalajin mukaan (kuva 23). Kaikki pihviruoat pesto-kuorrutettua 
kalaa lukuun ottamatta olivat suutuntumaltaan kuivia ja tiiviitä. Pesto-kuorrutetussa 
kalassa ja kirjolohikiusauksessa oli vastaavasti yhteneviä rakenneominaisuuksia mo-
nen keiton (minestrone-kasviskeitto, broilerikeitto, nakkikeitto, kalakeitto ja kasvis-
sosekeitto) kanssa, kuten pehmeä, paljon keitetty ja helposti hajoava. Kastikkeita, 
välimeren kasvisgratiinia, sienikiusausta ja ohrapuuroa yhdistivät epätasainen suu-




Kuva 23. Pääruokien (n = 26) suutuntumaa kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 22) kahden ensimmäi-
sen pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: pääruo-
kia, joita kuvaavat ominaisuudet ”kuiva” ja ”tiivis”, vihreä rengas: pääruokia, joita kuvaavat ominai-
suudet ”paljon keitetty”, ”helposti hajoava” ja ”pehmeä”, violetti rengas: pääruokia, joita kuvaavat 
ominaisuudet ”rapea”, ”sakea”, ”liukas”, ”liisterimäinen” ja ”epätasainen”. 
 
Makuominaisuuksien perusteella pääruoat ryhmittyvät melko hyvin pääruoka-
aineen mukaan (kuva 24). Lähes kaikkia kalaruokia yhdistivät kalainen, yrttinen ja 
maidon maku. Monet liharuoista (jauhelihakastike, naudanlihapata, jauhelihapihvit ja 
savuporokiusaus) olivat maultaan lihaisia, pippurisia ja mausteisia. Monet kasvis-
ruoista ja kalkkunaa curry kastikkeessa olivat maultaan juustoisia, tomaatin makui-
sia, makeita ja niissä oli erilaisia makuja. Lisäksi monet kasvisruoista eivät olleet 











Kuva 24. Pääruokien (n = 26) makua kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 26) kahden ensimmäisen 
pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: pääruokia, 
joita kuvaavat ominaisuudet ”kalainen”, ”maidon maku” ja ”yrttinen”, vihreä rengas: pääruokia, joita 
kuvaavat ominaisuudet ”lihainen”, ”pippurinen” ja ”mausteinen”, violetti rengas: pääruokia, joita 
kuvaavat ominaisuudet ”tomaatin maku” ja termi ”maun perusteella ei tunnistettavissa”. 
 
Jälkimakuominaisuuksien perusteella pääruoille ei löydy selkeitä ryhmittymiä ruo-
kalajin eikä pääruoka-aineen mukaan (kuva 25). Monia liharuokia (jauhelihapihvit, -
kastike ja naudanlihapata) sekä kirjolohikiusausta ja kasvislasagnea yhdisti pippuri-
nen jälkimaku. Juustoisessa sadonkorjuukeitossa, lasagnessa, savuporokiusauksessa 
ja kasvissosekeitossa oli mausteinen, pitkäkestoinen ja voimakas jälkimaku. Selvästi 
suurimmalla osalla ruoista oli mieto jälkimaku. 
 
 
Kuva 25. Pääruokien (n = 26) jälkimakua kuuvavat ominaisuudet/termit (n = 7) kahden ensimmäisen 
pääkomponentin mukaan (sininen = pääruoka, punainen = ominaisuus). Oranssi rengas: pääruokia, 
joita kuvaa ominaisuus ”pippurinen jälkimaku”, vihreä rengas: pääruokia, joita kuvaavat ominaisuudet 
”mausteinen -”, ”pitkäkestoinen -” ja ”voimakas jälkimaku”, violetti rengas: pääruokia, joita kuvaa 
















Arvioijien luotettavuutta testattiin toistoarviointien avulla, joita tehtiin yhteensä kuu-
delle näytteelle. Näistä näytteistä ainoastaan yhden näytteen (lasagne) ja yhden omi-
naisuuden (mausteinen haju) kohdalla toistoarviointien välillä oli merkitsevä ero 
(p<0,05, FET) (liite 8). Lasagne arvioitiin ensimmäisenä arviointipäivänä. Seuraavis-
sa kuvissa (kuvat 26–28) on esitetty CATA -kyselyssä tehdyt valinnat (%) ensim-
mäisellä arviointikerralla ja toistokerralla. Kuvista on poistettu ominaisuudet, joita 
alle 30 % arvioijista valitsi molemmilla arviointikerroilla. 
 
 











Kuva 28. Viimeisen arviointipäivän toistoarvioinnit. 
 
5.1.4 Muut kuin monivalintakyselyn (CATA) -sanaston ominaisuudet 
 
Arvioijien oli mahdollisuus kertoa, jos pääruoissa esiintyi aistinvaraisia ominaisuuk-
sia, jota ei monivalintakyselyn (CATA) -sanastossa ollut kysytty. Niin sanottuja sa-
naston ulkopuolisia ominaisuuksia kirjoitettiin ainoastaan yhdestä pääruoasta, yh-
teensä neljä ominaisuutta. Vaikka kaikki kirjoitetut ominaisuudet liittyivät samaan 
pääruokaan, kuvasivat ne ruoan eri ominaisuuksia (yksi ulkonäkö, kaksi eri hajuomi-
naisuutta ja yksi makua). Näin ollen näitä ominaisuuksia ei voida ottaa mukaan jat-




5.2 Pääruokien miellyttävyys 
 
Tämän luvun tulokset perustuvat hyväksyttävyyskyselyn aineistoon. 
 
5.2.1 Mitä pääruokia kouluissa syötiin 
 
Pääsääntöisesti oppilaat söivät kahdesta pääruokavaihtoehdosta perusruokaa (kuva 
29). Poikkeuksena oli päivä, jolloin kasvisruokavaihtoehtona tarjoiltiin ohrapuuroa. 
Ohrapuuro -päivänä yli puolet (68,5 %) oppilaista valitsi kasvisruokavaihtoehdon. 
Muulloin kasvisruokavaihtoehdon syöneiden oppilaiden osuus ruokailuun osallistu-
neista jäi vähäiseksi (0–20 %). Kouluruokailuun osallistuneista pääruoan syömättä 
jättäneiden osuus vaihteli 0–26 % välillä. 
 
 





5.2.2 Pääruoan miellyttävyys 
 
Pääruoan miellyttävyyden keskiarvot ja -hajonnat on esitetty numeerisesti liitteessä 
9. Liitteessä arvot ovat kahden desimaalin tarkkuudella, joten tekstissä käytän aino-
astaan yhden desimaalin tarkkuutta selkeyden vuoksi. 
 
Jatkotarkasteluun mukaan otetuista pääruoista miellyttävimpänä pidettiin broileri-
keittoa (M=5,3; SD=1,4) ja epämiellyttävimpänä lasagnea (M=3,5; SD=1,8) (kuva 
30). Ruokalajeista miellyttävimpinä pidettiin keittoja ja epämiellyttävimpinä vuoka-
ruokia ja kastikkeita. 
 
 









Tyttöjen ja poikien miellyttävyysarvioissa oli merkitsevä ero ainoastaan yhden pää-
ruoan kohdalla, kirjolohilasagnetten (p=0,034) (kuva 31). Tyttöjen mielestä miellyt-
tävimmät pääruoat olivat ohrapuuro (M=5,2; SD=1,5), jauhelihakastike (M=5,1; 
SD=1,7) ja hernekeitto (M=5,1; SD=1,7). Poikien mielestä kolme miellyttävintä pää-
ruokaa olivat broilerikeitto (M=5,9; SD=1,0), hernekeitto (M=5,4; SD=1,7) ja kirjo-
lohilasagnette (M=5,1; SD=1,8). Vastaavasti epämiellyttävimpinä pääruokina tytöt 
pitivät savuporokiusausta (M=3,1; SD=1,9), lasagnea (M=3,3; SD=1,8) ja naudanli-
hapataa (M=3,4; SD=1,7) kun taas poikien mielestä epämiellyttävimmät ruoat olivat 
lasagne (M=3,6; SD=1,9), kirjolohikiusaus (M=3,6; SD=2,2) ja pesto-kuorrutettu 
kala (M=3,6; SD=2,1). 
 
 
Kuva 31. Pääruoan miellyttävyysarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) sukupuolen mukaan. 








Taivallahden peruskoulun oppilaat arvioivat lasagnen (p=0,006) erittäin merkitseväs-
ti miellyttävämmäksi ja nakkikeiton (p=0,038) ja savuporokiusauksen (p=0,010) 
merkitsevästi miellyttävämmäksi kuin Ylä-Malmin oppilaat (kuva 32). Taivallahden 
peruskoulun oppilaat pitivät miellyttävimpänä ruokana nakkikeittoa (M=5,5; 
SD=1,4) ja epämiellyttävimpinä naudanlihapataa (M=3,9; SD=1,9) ja pesto-
kuorrutettua kalaa (M=4,0; SD=1,9). Ylä-Malmin peruskoulun oppilaiden mielestä 
miellyttävimmät ruoat olivat hernekeitto (M=6,3; SD=1,5) ja broilerikeitto (M=5,5; 
SD=1,5) ja epämiellyttävimmät ruoat olivat savuporokiusaus (M=2,9; SD=2,1) ja 
lasagne (M=3,1; SD=1,8). 
 
 
Kuva 32. Pääruoan miellyttävyysarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) koulun mukaan (mukana 
vain 3. ja 6.-luokkalaiset). Suluissa on vastanneiden lukumäärä Taivallahden/Ylä-Malmin peruskou-









Kolmannen luokan oppilaat arvioivat lähes jokaisen pääruoan miellyttävämmäksi 
kuin muiden luokkien oppilaat (kuva 33). Poikkeuksena oli ainoastaan kirjolohi-
lasagnette, jolloin kuudennen luokan oppilaat (M=4,9; SD=1,5) arvioivat ruoan miel-
lyttävämpänä kuin kolmannen luokan oppilaat (M=3,5; SD=2,4). Ikäluokkien välillä 
miellyttävyysarvioissa oli joko erittäin merkitsevä (p<0,01) tai merkitsevä (p<0,05) 
ero yli puolen pääruoan kohdalla. Ikäluokkien välillä ei ollut merkitsevää eroa kala-
keiton, kalapyöryköiden, kirjolohilasagnetten, kalkkunaa curry-kastikeessa, naudan-
lihapadan ja savuporokiusauksen miellyttävyysarvioissa.  
 
 
Kuva 33. Pääruoan miellyttävyysarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) ikäluokan mukaan. Su-




Kuudes- ja kahdeksasluokkalaisten miellyttävyysarvioiden välillä ei ollut merkitse-
vää eroa minkään pääruoan kohdalla (taulukko 10). Kolmannen luokan oppilaat ar-
vioivat broilerikeiton (M=6,1; SD=1,3) merkitsevästi miellyttävämmäksi kuin kuu-
dennen (M=4,9; SD=1,3) ja kahdeksannen (M=4,4; SD=0,9) luokan oppilaat. Kol-
masluokkalaisten mielestä hernekeitto (M=5,7; SD=1,9) ja jauhelihakastike (M=5,8; 
SD=1,6) olivat erittäin merkitsevästi ja jauhelihapihvit (M=5,5; SD=2,0) merkitse-
västi miellyttävämpiä kuin kuudesluokkalaisten (M=4,3/4,3/4,5; SD=1,3/1,7/1,5). 
Kolmas- ja kahdeksasluokkalaisten (M=5,3/4,6/4,4; SD=1,0/1,6/1,5) välillä ei ollut 
merkitsevää eroa näiden ruokien kohdalla. 
 
Kolmasluokkalaiset arvioivat ohrapuuron (M=6,0; SD=1,2) ja kirjolohikiusauksen 
(M=5,2; SD=1,8) erittäin merkitsevästi miellyttävämmäksi kuin kuudesluokkalaiset 
(M=4,6/3,4; SD=1,8/2,1) ja merkitsevästi miellyttävämmäksi kuin kahdeksasluokka-
laiset (M=4,6/3,8; SD=1,4/1,5) (taulukko 10). Kolmannen luokan oppilaiden mieles-
tä nakkikeitto (M=5,9; SD=1,4) oli erittäin merkitsevästi miellyttävämpää kuin kuu-
dennen (M=4,4; SD=1,5) ja kahdeksannen (M=4,4; SD=1,5) luokan oppilaiden mie-
lestä. Vastaavasti lasagne oli kolmasluokkalaisten (M=4,4; SD=1,9) mielestä merkit-
sevästi miellyttävämpää kuin kuudesluokkalaisten (M=3,2; SD=1,8) ja erittäin mer-
kitsevästi miellyttävämpää kuin kahdeksasluokkalaisten (M=2,7; SD=1,4) mielestä. 
 
Taulukko 10. Yksisuuntaisen varianssianalyysin tulokset eri ikäluokkien välisistä eroista pääruokien 
miellyttävyysarvioissa. * = luokkalaiset (F = F-testiluku, df = vapausaste, R2 = selitysaste) 
  Yksisuuntainen varianssianalyysi   Ryhmävertailut (p-arvo) 
  F df , dfer p-arvo R2   3. ja 6. * 3. ja 8. * 6. ja 8. * 
Broilerikeitto 5,14 2 , 31 <0,05 0,25 
 
<0,05 <0,05 0,74 
Hernekeitto 3,23 2 , 46 <0,05 0,12 
 
<0,05 0,72 0,15 
Jauhelihakastike 8,20 2 , 83 <0,01 0,17 
 
<0,01 0,09 0,90 
  
        Ohrapuuro 6,97 2 , 79 <0,01 0,15 
 
<0,01 <0,05 1,00 
Nakkikeitto 12,72 2 , 107 <0,01 0,19 
 
<0,01 <0,01 1,00 
Kalakeitto 2,82 2 , 109 0,06 0,05 
 
0,08 0,52 0,65 
  
        Jauhelihapihvit 4,60 2 , 95 <0,05 0,09 
 
<0,05 0,07 0,99 
Kalapyörykät  0,01 2 , 99 0,99 0,00 
 
1,00 1,00 1,00 
Kirjolohilasagnette 4,09 1 , 32 0,05 0,11 
 
0,05 - - 
  
        Kalkkunaa curry-
kastikkeessa 1,71 2 , 93 0,19 0,04 
 
0,21 0,93 0,84 
Kirjolohikiusaus 5,82 2 , 63 <0,01 0,16 
 
<0,01 <0,05 0,85 
Naudanlihapata 1,59 2 , 99 0,21 0,03 
 
0,50 0,25 0,91 
  
        Pesto-kuorrutettu kala 3,49 2 , 68 <0,05 0,09 
 
0,11 0,11 0,91 
Savuporokiusaus 2,31 2 , 95 0,11 0,05 
 
0,16 1,00 0,23 




5.2.3 Pääruoan miellyttävyys ruokailupäivänä vs. muistinvaraisesti 
 
Syömispäivänä broilerikeitto arvioitiin merkitsevästi miellyttävämmäksi (M=5,5; 
SD=1,2) kuin viimeisenä tutkimuspäivänä muistinvaraisesti (M=4,5; SD=2,0) 
(p=0,035) (kuva 34). Myös kalkkunaa curry-kastikkeessa arvioitiin miellyttäväm-
mäksi syömispäivänä (M=4,0; SD=2,1) kuin viimeisenä tutkimuspäivänä (M=3,0; 
SD=2,0) (p=0,009). Muiden pääruokien kohdalla miellyttävyysarviot eri tutkimus-
päivinä eivät poikenneet merkitsevästi toisistaan. Muistinvaraisesti miellyttävim-
mäksi arvioitiin hernekeitto (M=5,8; SD=1,4) ja epämiellyttävimmäksi pesto-
kuorrutettu kala (M=2,8; SD=2,0) (vrt. syömispäivän arviointien mukaan broileri-
keitto miellyttävin ja lasagne epämiellyttävin). 
 
 
Kuva 34. Koululaisten miellyttävyysarviot (keskiarvot M ja -hajonnat SD) pääruoista ruokailupäivänä 




Pääruoan miellyttävyyden keskiarvot ja -hajonnat ruokailupäivänä ja muistinvarai-
sesti on esitetty numeerisesti liitteessä 10. Keskiarvot laskettu ainoastaan niiltä oppi-
lailta, jotka arvioivat pääruokaa sekä ruokailupäivänä että viimeisenä arviointipäivä-
nä muistinvaraisesti. Koska eri osaryhmissä (sukupuoli, koulu ja ikäluokka) monen-
kaan pääruoan miellyttävyydellä ei ollut eroa arvioitaessa sitä ruokailupäivänä ja 
muistinvaraisesti viimeisenä tutkimuspäivänä, on eri osaryhmien miellyttävyysarviot 




Tyttöjen arvioissa ei ollut eroa pääruoan syömispäivänä ja muistinvaraisesti viimei-
senä arviointipäivänä minkään pääruoan kohdalla ja pojilla ainoastaan yhden pääruo-




Taivallahden peruskoulun oppilaat arvioivat broilerikeiton merkitsevästi miellyttä-
vämmäksi ruokailupäivänä kuin muistinvaraisesti (p=0,048) (liite 11 b). Vastaavasti 
Ylä-Malmin peruskoulun oppilaat arvioivat pesto-kuorrutetun kalan (p=0,025) ja 
kalkkunaa curry-kastikkeessa (p=0,023) miellyttävämmäksi ruokailupäivänä kuin 
muistinvaraisesti. Muiden pääruokien kohdalla ei ollut merkitsevää eroa kumman-




Kolmasluokkalaiset arvioissa ei ollut eroa syömispäivänä ja muistinvaraisesti viimei-
senä arviointipäivänä minkään pääruoan kohdalla (liite 11 c). Kuudesluokkalaiset 
arvioivat kalkkunaa curry-kastikkeessa (p=0,002) erittäin merkitsevästi paremmaksi 
sekä pesto-kuorrutetun kalan (p=0,033) ja ohrapuuron (p=0,029) merkitsevästi pa-
remmaksi ruokailupäivänä kuin muistinvaraisesti. Kahdeksannen luokan oppilaiden 
arvioissa oli merkitsevä ero ainoastaan lasagnen kohdalla, jonka he arvioivat muis-




5.2.4 Lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuus pääruoissa 
 
Oppilaiden mielestä pääruoan lämpötila oli sopiva jokaisen pääruoan kohdalla (kuva 
35). Sopimattomimpana lämpötilana pidettiin lasagnen lämpötilaa, joka arvioitiin 
olleen hieman liian kylmää (M=3,4; SD=1,1). Mausteisuus oli sopivinta jauheliha-
pihveissä (M=3,9; SD=1,1). Vastaavasti sopimattomin mausteisuus oli lasagnessa, 
jossa arvioitiin olleen hieman liian vähän mausteita (M=3,0; SD=1,4). Suolaisuuden 
sopivuus arvioitiin lähelle sopivaa lähes jokaisen pääruoan kohdalla. Ainoastaan 
naudanlihapadassa (M=3,5; SD=1,2) ja lasagnessa (M=3,4; SD=1,3) koettiin olleen 
hieman liian vähän suolaa. 
 
 
Kuva 35. Pääruoan lämpötilan (ylhäällä) sekä mausteisuuden ja suolaisuuden (alhaalla) sopivuusarvi-




Lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuden keskiarvot ja -hajonnat on 




Lämpötilan sopivuusarvioissa oli erittäin merkitsevä ero tyttöjen ja poikien välillä 
ainoastaan ohrapuuron kohdalla (p=0,006) (kuva 36). Tyttöjen mielestä (M=4,1; 




Kuva 36. Pääruoan lämpötilan sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) sukupuolen mu-
kaan. Suluissa on vastanneiden tyttöjen/poikien lukumäärä. (** p<0,01) 
 
Tyttöjen ja poikien mausteisuuden sopivuusarvioiden välillä oli merkitsevä ero kirjo-
lohikiusauksen (p=0,014) ja lasagnen (p=0,036) kohdalla ja erittäin merkitsevä ero 
jauhelihapihvien (p=0,005) kohdalla (kuva 37). Tyttöjen mielestä (M=3,9; SD=1,0) 
kirjolohikiusaus oli sopivamman mausteista kuin poikien (M=3,2; SD=1,4), joiden 
mielestä kiusaus oli hieman mausteetonta. Sekä tyttöjen (M=3,3; SD=1,2) että poiki-
en (M=2,8; SD=1,5) mielestä lasagne oli hieman mausteetonta. Pojat olisivat kaivan-
neet lasagneen tyttöjä enemmän mausteita. Tyttöjen mielestä (M=4,2; SD=1,1) jau-
helihapihvit olivat mausteisempia kuin poikien (M=3,6; SD=1,0). Tyttöjen mielestä 





Kuva 37. Pääruoan mausteisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) sukupuolen 
mukaan. Suluissa on vastanneiden tyttöjen/poikien lukumäärä. (* p<0,05 ** p<0,01) 
 
Tyttöjen ja poikien suolaisuuden sopivuusarvioiden välillä oli merkitsevä ero jauhe-
lihapihvien (p=0,040) ja kirjolohikiusauksen (p=0,012) kohdalla ja erittäin merkitse-
vä ero ohrapuuron (p=0,009) kohdalla (kuva 38). Tyttöjen mielestä (M=4,0; SD=0,8) 
jauhelihapihvit olivat suolaisempia kuin poikien (M=3,7; SD=1,0). Pojat (M=3,2; 
SD=1,2) olisivat kaivanneet kirjolohikiusaukseen tyttöjä (M=3,8; SD=0,8) enemmän 
suolaa. Tyttöjen mielestä molempien ruokien suolaisuus oli sopivampi kuin poikien. 
Tyttöjen mielestä (M=3,9; SD=0,6) ohrapuuron suolaisuus oli sopiva ja poikien mie-
lestä (M=3,4; SD=1,0) ruoassa oli hieman liian vähän suolaa. 
 
 
Kuva 38. Pääruoan suolaisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) sukupuolen 







Taivallahden ja Ylä-Malmin peruskoulun lämpötilan sopivuusarvioissa ainoastaan 
pesto-kuorrutetun kalan kohdalla oli erittäin merkitsevä ero (p=0,003) (kuva 39). 
Taivallahden peruskoulun oppilaiden mielestä (M=4,1; SD=0,6) pesto-kuorrutettu 




Kuva 39. Pääruoan lämpötilan sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) koulun mukaan 
(mukana vain 3. ja 6.-luokkalaiset). Suluissa on vastanneiden lukumäärä Taivallahden/Ylä-Malmin 
peruskoulussa. (** p<0,01) 
 
Taivallahden ja Ylä-Malmin peruskoulun mausteisuuden sopivuusarvioissa ainoas-
taan naudanlihapadan kohdalla oli merkitsevä ero (p=0,016) (kuva 40). Taivallahden 
peruskoulun oppilaiden mielestä (M=3,8; SD=1,2) naudanlihapadan mausteisuus oli 
sopivampaa kuin Ylä-Malmin peruskoulun oppilaiden mielestä (M=3,1; SD=1,3). 
Myös yleisesti ruokien mausteisuus oli pääsääntöisesti sopivampaa Taivallahden 
peruskoulun oppilaiden mielestä. Ylä-Malmin peruskoulun oppilaat olisivat kaivan-
neet hieman enemmän mausteita noin puoleen ruoista, joista eniten lasagneen 
(M=3,0; SD=1,5). Vastaavasti Taivallahden peruskoulun oppilaiden mielestä vain 
nakkikeitossa (M=3,4; SD=1,1) ja lasagnessa (M=3,5; SD=1,1) oli hieman liian vä-






Kuva 40. Pääruoan mausteisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) koulun mu-
kaan (mukana vain 3. ja 6.-luokkalaiset). Suluissa on vastanneiden lukumäärä Taivallahden/Ylä-
Malmin peruskoulussa. (* p<0,05) 
 
Taivallahden ja Ylä-Malmin peruskoulun suolaisuuden sopivuusarvioissa kalakeiton 
(p=0,031), kalapyöryköiden (p=0,029), naudanlihapadan (p=0,010), pesto-
kuorrutetun kalan (p=0,015) ja lasagnen (p=0,026) kohdalla oli merkitsevä ero ja 
kalkkunaa curry-kastikkeessa kohdalla erittäin merkitsevä ero (p=0,005) (kuva 41). 
Taivallahden peruskoulun oppilaiden mielestä kaikki ruoat olivat sopivamman suo-
laisia kuin Ylä-Malmin. Ylä-Malmin oppilaat olisivat kaivanneet hieman enemmän 
suolaa yli puoleen ruoista, joista eniten lasagneen (M=3,1; SD=1,5). 
 
 
Kuva 41. Pääruoan suolaisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) koulun mukaan 
(mukana vain 3. ja 6.-luokkalaiset). Suluissa on vastanneiden lukumäärä Taivallahden/Ylä-Malmin 






Pääruokien lämpötilan sopivuudessa ikäluokkien välillä oli erittäin merkitsevä ero 
kirjolohikiusauksen (p=0,002) ja lasagnen (p=0,004) kohdalla (kuva 42). Kirjolohi-
kiusauksen lämpötila oli kolmannen ja kahdeksannen luokan oppilaiden mielestä 
(M=4,2/4,0; SD=1,2/0,8) sopiva, mutta kuudesluokkalaisten mielestä (M=3,0; 
SD=1,3) hieman liian kylmä. Vastaavasti lasagnen lämpötila oli ainoastaan kolmas-
luokkalaisten mielestä sopiva (M=3,9; SD=1,2), mutta kuudes- ja kahdeksasluokka-
laisten mielestä (M=3,2/3,2; SD=1,0/0,9) hieman liian kylmä. 
 
 
Kuva 42. Pääruoan lämpötilan sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) ikäluokan mu-
kaan. Suluissa on vastanneiden 3./6./8-luokkalaisten lukumäärä. (** p<0,01) 
 
Pääruokien mausteisuuden sopivuudessa ikäluokkien välillä oli merkitsevä ero aino-
astaan lasagnen kohdalla (p=0,000) (kuva 43). Lasagnen mausteisuus oli kolmas-
luokkalaisten mielestä (M=3,7; SD=1,0) sopiva, mutta kuudesluokkalaiset (M=2,9; 
SD=1,5) ja etenkin kahdeksasluokkalaiset (M=2,3; SD=1,6) olisivat kaivanneet ruo-
kaan hieman lisää mausteita. Kolmasluokkalaiset pitivät lähes jokaisen pääruoan 






Kuva 43. Pääruoan mausteisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) ikäluokan 
mukaan. Suluissa on vastanneiden 3./6./8.-luokkalaisten lukumäärä. (** p<0,01) 
 
Pääruokien suolaisuuden sopivuudessa ikäluokkien välillä ei ollut merkitsevää eroa 
minkään pääruoan kohdalla (kuva 44). Kolmasluokkalaiset pitivät lähes jokaisen 
pääruoan suolaisuutta sopivampana kuin kuudes- ja kahdeksasluokkalaiset. Kuudes-
luokkalaiset olisivat kaivanneet hieman lisää suolaan noin kolmasosaan ruoista ja 
kahdeksasluokkalaiset yli puoleen ruoista. 
 
 
Kuva 44. Pääruoan suolaisuuden sopivuusarvioiden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) ikäluokan mu-






5.3 Pääruokien miellyttävyyteen vaikuttavat aistinvaraiset tekijät 
 
Tämän luvun tulokset on saatu yhdistämällä CATA -kyselyn ja hyväksyttävyys-
kyselyn aineistot keskenään. Sekä sukupuolen että koulujen väliset vertailut on jätet-
ty tästä luvusta pois, sillä aiemmin tuloksissa kävi ilmi, että näiden ryhmien välillä ei 
ollut merkitsevää eroa pääruokien miellyttävyydessä kuin muutaman pääruoan koh-
dalla. Miellyttävimpänä ja epämiellyttävimpänä pidettyjen pääruokien aistinvaraisel-
la arvioinnilla luodut profiilit on esitetty liitteessä 13. 
 
5.3.1 Pääruokien miellyttävyyteen yhteydessä olevat aistinvaraiset ominaisuu-
det 
 
Aistinvaraisista ominaisuuksista parhaiten pääruoan miellyttävyyttä kuvasivat termit 
hajun ja maun perusteella tunnistettavissa sekä ominaisuudet tuore haju ja jauhoinen 
suutuntuma (kuva 45). Vastaavasti termi rakenteen perusteella ei tunnistettavissa 
sekä ominaisuudet juustoinen haju ja maku, rasvainen suutuntuma ja jälkimaku, 
kermainen maku ja mehevä ulkonäkö olivat lähinnä epämiellyttävinä pidettyjä ruo-
kia. 




Kuva 45. Aistinvaraisten ominaisuuksien suhde pääruoan miellyttävyyteen PLS -kuvassa. (U = ulkonäköominaisuus, RV = visuaalinen rakenneominaisuus, H = hajuominai-
suus, RS = suussa arvioitu rakenneominaisuus, M = makuominaisuus). Mukana yhteensä 126 ominaisuutta/termiä ja 15 pääruokaa (perusruoat + ohrapuuro). Kuva rakentuu 
valintojen suhteellisista osuuksista CATA -kyselyssä ja kaikkien vastaajien miellyttävyysarvioiden keskiarvoon jokaisesta pääruoasta erikseen. Vihreä rengas: ominaisuuksia, 




Pääruokien miellyttävyys korreloi voimakkaimmin termien hajun ja maun perusteel-
la tunnistettavissa kanssa (taulukko 11). Merkitsevimmät negatiiviset korrelaatiot 
olivat miellyttävyyden sekä rasvaisen suutuntuman, juustoisen maun ja hajun välillä. 
Kaikkien aistinvaraisten ominaisuuksien ja pääruokien miellyttävyyden väliset korre-
laatiot on esitetty liitteessä 14. 
 
Taulukko 11. Pääruokien miellyttävyyden ja aistinvaraisten ominaisuuksien väliset tilastollisesti 
merkitsevät korrelaatiot (Spearman). 
  Miellyttävyys 
Hajun perusteella tunnistettavissa 0,71 ** 
 Maun perusteella tunnistettavissa 0,70 ** 
 Mauton (M) 0,61 * 
 Sosemainen (RV) 0,58 * 
















Rasvainen (RS)   -0,77 ** 
(U = ulkonäköominaisuus, RV = visuaalinen rakenneominaisuus, H = hajuominaisuus, RS = suussa 
arvioitu rakenneominaisuus, M = makuominaisuus) 





Kolmasluokkalaisten miellyttävyysarvioiden mukaan aistinvaraisista ominaisuuksista 
parhaiten pääruoan miellyttävyyttä kuvasivat termit maun, hajun ja rakenteen perus-
teella tunnistettavissa sekä jauhoinen suutuntuma (kuva 46 a). Vastaavasti ominai-
suudet juustoinen haju ja maku sekä rasvainen suutuntuma olivat lähinnä epämiellyt-
tävinä pidettyjä ruokia. Kuudesluokkalaisten miellyttävyysarvioiden mukaan lähim-
pänä miellyttävyyttä olivat termi hajun perusteella tunnistettavissa sekä jauhoinen 
suutuntuma ja tuore haju ja kauimpana miellyttävyydestä olivat sekä rasvainen suu-
tuntuma että jälkimaku (kuva 46 b). Kahdeksasluokkalaisten miellyttävyysarvioiden 
mukaan pääruoan miellyttävyyttä kuvasivat lähes samat ominaisuudet kuin kuudes-
luokkalaisilla, mutta kahdeksasluokkalaisilla rasvaisuuden lisäksi juustoisuus (maku 





Kuva 46. Aistinvaraisten ominaisuuksien suhde pääruoan miellyttävyyteen PLS -kuvassa eri ikäryh-
missä a) 3.-luokkalaiset, b) 6.-luokkalaiset ja c) 8.-luokkalaiset. (U = ulkonäkö-, RV = visuaalinen 






ominaisuutta/termiä ja 15 pääruokaa (perusruoat + ohrapuuro). Kuva rakentuu valintojen suhteellisista 
osuuksista CATA -kyselyssä ja miellyttävyysarvioiden keskiarvoon ikäluokittain jokaisesta pääruoas-
ta erikseen. Vihreällä ympyrällä ominaisuuksia, jotka kuvaavat miellyttäviä pääruokia ja punaisella 
ympyrällä ominaisuuksia, jotka kuvaavat epämiellyttäviä pääruokia. 
 
 
Kolmasluokkalaisten miellyttävyysarvioiden mukaan pääruokien miellyttävyys kor-
reloi voimakkaimmin termin maun perusteella tunnistettavissa ja mauttoman maun 
kanssa (taulukko 12). Kuudesluokkalaisten arvioiden mukaan miellyttävyys korreloi 
voimakkaimmin värikkään ulkonäön sekä kuivan ja kovan suutuntuman kanssa, kun 
taas kahdeksasluokkalaisten arvioiden mukaan hajun perusteella tunnistettavissa –
termin kanssa. Vastaavasti merkitsevimmät negatiiviset korrelaatiot kolmasluokka-
laisten arvioiden mukaan oli miellyttävyyden ja juustoisen hajun ja maun välillä, 
kuudesluokkalaisten arvioiden mukaan miellyttävyyden ja rasvaisen suutuntuman 
välillä sekä kahdeksasluokkalaisten arvioiden mukaan miellyttävyyden ja rasvaisen 
suutuntuman ja juustoisen maun välillä. Kaikkien aistinvaraisten ominaisuuksien ja 
pääruokien miellyttävyyden väliset korrelaatiot ikäluokittain on esitetty liitteessä 15. 
 
 
Taulukko 12. Pääruokien miellyttävyyden (ikäluokittain) ja aistinvaraisten ominaisuuksien väliset 
tilastollisesti merkitsevät korrelaatiot (Spearman).  
  Miellyttävyys 
Ominaisuus 3.-luokkalaiset 6.-luokkalaiset 8.-luokkalaiset 
Kirkas (U) 0,55 * 0,33  0,10  
Värikäs (U) 0,29  0,55 * 0,29  
Mehevä (U) -0,40  -0,27  -0,61 * 
Ruskea paistopinta (U) -0,53 * -0,20  -0,30  
 










Sosemainen (RV) 0,48  0,11  0,62 * 
Samettinen (RV) 0,15  0,37  0,55 * 
Vähätäytteinen (RV) -0,55 * -0,27  -0,17  
Leikattava (RV) -0,56 * 0,01  -0,42  
 






















Kova (RS) -0,05  0,52 * 0,21  
Kuiva (RS) -0,24  0,54 * 0,14  
Tiivis (RS) -0,59 * -0,05  -0,34  
Rasvainen (RS) -0,62 * -0,63 * -0,75 ** 
 











Mauton (M) 0,67 ** 0,30  0,62 * 
Maistuu samalta kuin näyttää 0,42  0,11  0,54 * 
Kermainen (M) -0,55 * -0,37  -0,40  
Juustoinen (M) -0,66 ** -0,48   -0,72 ** 
 (U = ulkonäköominaisuus, RV = visuaalinen rakenneominaisuus, H = hajuominaisuus, RS = suussa 
arvioitu rakenneominaisuus, M = makuominaisuus) 






5.3.2 Lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuden suhde pääruoan 
miellyttävyyteen 
 
Pääruokien miellyttävyyttä selitettiin kolmen tekijän avulla: lämpötilan – (L), maus-
teisuuden - (M) ja suolaisuuden sopivuus (S). Stepwise -analyysillä selvitettiin pää-
ruoan miellyttävyyttä parhaiten selittävät tekijät (L, M ja/tai S), ja tämän perusteella 
tehtiin lopulliset analyysit pakotettuna mallina. 
 
Hernekeiton, jauhelihakastikkeen, kirjolohilasagnetten ja naudanlihapadan miellyttä-
vyyttä selitti merkitsevästi pääruoan lämpötilan sopivuus (taulukko 13). Lämpötilan 
sopivuuden lisäksi suolaisuuden sopivuus selitti sekä kirjolohikiusauksen että lasag-
nen miellyttävyyttä. Pääruoan mausteisuuden sopivuus selitti merkitsevästi ohrapuu-
ron, nakkikeiton, kalakeiton, jauhelihapihvien, kalapyöryköiden ja kalkkuna curry-
kastikkeen miellyttävyyttä. Savuporokiusauksen miellyttävyyttä selitti merkitsevästi 
ainoastaan suolaisuuden sopivuus. Broilerikeiton ja pesto-kuorrutetun kalan miellyt-
tävyyttä eivät selittäneet merkitsevästi ruoan lämpötilan, suolaisuuden eikä maustei-
suuden sopivuus. 
 
Taulukko 13. Pääruokien miellyttävyyttä selittävät valikoidut regressioyhtälöt. [Jokaisen pääruoan 
selittäjiksi tarjottiin: lämpötilan - (S), mausteisuuden - (M) ja suolaisuuden sopivuus (S)] 
Pääruoka   Regressioyhtälö   R² 
Broilerikeitto       •                     
Hernekeitto  -2,04 + 1,87 * L      
0,24 
Jauhelihakastike  2,76 + 0,63 * L      
0,08 
             
Ohrapuuro  2,29 + 0,78 * M      
0,22 
Nakkikeitto  3,01 + 0,61 * M      
0,19 
Kalakeitto  2,58 + 0,67 * M      
0,15 
             
Jauhelihapihvit  2,62 + 0,64 * M      
0,13 
Kalapyörykät   1,88 + 0,79 * M      
0,21 
Kirjolohilasagnette  0,66 + 1,01 * L      
0,19 
             
Kalkkunaa curry-kastikkeessa  1,43 + 0,81 * M      
0,17 
Kirjolohikiusaus  -0,30 + 0,71 * S + 0,56 * L  
0,33 
Naudanlihapata  1,60 + 0,59 * L      
0,07 
             
Pesto-kuorrutettu kala      •           Savuporokiusaus  0,99 + 0,80 * S      
0,21
Lasagne   -0,24 + 0,70 * L + 0,46 * S   0,28 
• mikään kolmesta selittäjästä ei selittänyt merkitsevästi pääruoan miellyttävyyttä 
R²=selitysaste 
Kaikille regressionyhtälönkertoimille p<0,05 
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Hernekeiton, ohrapuuron, jauhelihapihvien, kirjolohilasagnetten, naudanlihapadan ja 
lasagnen miellyttävyyden kanssa korreloi parhaiten lämpötilan sopivuus (taulukko 
14). Vastaavasti broilerikeiton, jauhelihakastikkeen, nakkikeiton, kalakeiton ja kala-
pyöryköiden miellyttävyyden kanssa korreloi parhaiten mausteisuuden sopivuus ja 
kalkkunaa curry-kastikkeessa, kirjolohikiusauksen ja savuporokiusauksen miellyttä-
vyyden kanssa suolaisuuden sopivuus. Ainoastaan pesto-kuorrutetun kalan miellyttä-
vyyden kanssa ei korreloinut merkitsevästi minkään ominaisuuden sopivuus.  
 
Taulukko 14. Pääruokien miellyttävyyden ja lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuden 
väliset korrelaatiot (Spearman). 
Miellyttävyys Lämpötila Mausteisuus Suolaisuus 
Broilerikeitto 0,28 
 
0,44 * 0,40 * 
Hernekeitto 0,30 * 0,24 
 
0,01 
 Jauhelihakastike 0,26 * 0,29 ** 0,14 
       
Ohrapuuro 0,37 ** 0,35 ** 0,34 ** 
Nakkikeitto 0,22 * 0,45 ** 0,36 ** 
Kalakeitto 0,29 ** 0,35 ** 0,28 ** 
       
Jauhelihapihvit 0,24 * 0,22 * 0,02 
 Kalapyörykät  0,23 * 0,40 ** 0,30 ** 
Kirjolohilasagnette 0,43 * 0,28 
 
0,22 
      
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 0,33 ** 0,39 ** 0,39 ** 
Kirjolohikiusaus 0,51 ** 0,50 ** 0,52 ** 
Naudanlihapata 0,24 * 0,23 * 0,17 
       





 Savuporokiusaus 0,24 * 0,46 ** 0,48 ** 
Lasagne 0,45 ** 0,38 ** 0,43 ** 





Kolmasluokkalaisten mielestä pääruoan miellyttävyyttä ei selittänyt merkitsevästi 
mikään ehdotetuista selittäjistä noin puolen ruoan kohdalla (taulukko 15). Kuudes-
luokkalaisten arvioiden mukaan miellyttävyyttä selitti useimmiten mausteisuuden 
sopivuus. Kahdeksasluokkalaisten pääruoan miellyttävyyttä selitti merkitsevästi jo-







Taulukko 15. Pääruokien miellyttävyyttä selittävät valikoidut regressioyhtälöt ikäluokittain. [Jokai-
sen pääruoan selittäjiksi tarjottiin: lämpötilan - (S), mausteisuuden - (M) ja suolaisuuden sopivuus (S)] 
3.-luokkalaiset 6.-luokkalaiset 8.-luokkalaiset 
Pääruoka Regressioyhtälö R2 Regressioyhtälö R2 Regressioyhtälö R2 
Broilerikeitto • 1,46 + 0,95 * L 0,31 • 
Hernekeitto -1,76 + 1,97 * M 0,53 -2,58 + 1,79 * L 0,57 • 
Jauhelihakastike • 2,29 + 0,63 * M 0,17 • 
 
 
Ohrapuuro • 1,62 + 0,88 * M 0,30 • 
Nakkikeitto • 2,90 + 0,51 * M 0,16 2,83 + 0,57 * M 0,20 
Kalakeitto • 1,43 + 0,94 * M 0,36 • 
 
 
Jauhelihapihvit • -0,04 + 1,22 * L 0,34 • 
Kalapyörykät 2,49 + 0,60 * M 0,11 1,61 + 0,88 * M 0,30 -0,32 + 1,42 * L 0,39 




kastikkeessa 1,14 + 0,96 * L 0,15 0,64 + 0,93 * S 0,21 • 
Kirjolohikiusaus 0,31 + 1,29 * S 0,26 -1,30 + 1,07 * L + 0,48 * S 0,63 • 
Naudanlihapata • 0,76 + 0,93 * M 0,37 • 
 
 
Pesto-kuorrutettu kala • • • 
Savuporokiusaus 0,40 + 1,08 * S 0,33 1,30 + 0,56 * M 0,15 • 
Lasagne 0,03 + 0,61 * L + 0,73 * S 0,44 0,33 + 0,49 * L + 0,44 * S 0,22 -0,01 + 0,89 * L 0,19 
• mikään kolmesta selittäjästä ei selitä merkitsevästi pääruoan miellyttävyyttä 
R²=selitysaste 




Lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuksien ja pääruokien miellyttä-
vyyden väliset korrelaatiot on esitetty ikäluokittain liitteessä 16. 
 
5.3.3 Aistittava laatu pääruokaan liittyvissä avoimissa vastauksissa 
 
Tämän luvun tulokset perustuvat oppilaiden antamiin avoimiin vastauksiin hyväksyt-
tävyyskyselyssä. Vastauksista on poimittu ainoastaan ne, jotka liittyvät pääruoan 
aistittavaan laatuun. Nämä vastaukset on esitetty kokonaisuudessaan liitteessä 17. 
 
Broilerikeiton epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoka oli kylmää ja rasvais-
ta. Hernekeiton epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoka ei ollut keittomaista, 
se oli liian pehmeää ja siinä ei ollut lientä. Jauhelihakastikkeesta pidettiin, koska se 
yllätti positiivisesti (”se on yleensä pahaa”) ja oli oppilaan lempiruoka. Vastaavasti 
ruoasta ei pidetty, koska kastike oli mausteetonta, siinä oli vähän suolaa ja se oli 
kylmää. Jauhelihakastike ei ollut hyvää eikä pahaa, koska ruoka oli oppilaan lempi-
ruoka sekä ruoka oli mautonta.  
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Ohrapuurosta pidettiin, koska puuron kanssa tarjoiltiin lisukkeita muun muassa 
mehukeittoa. Puuron epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoassa oli vähän suo-
laa. Puuro ei ollut hyvää eikä pahaa, koska se oli kylmää ja limaista. Nakkikeiton 
miellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoassa oli sopivasti mausteita, paljon nakkeja 
(pääraaka-ainetta), perunaa ja kasviksia. Myös keiton makua, ulkonäköä ja hajua 
pidettiin miellyttävinä. Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka se oli hieman mautonta. Vas-
taavasti nakkikeittoa pidettiin epämiellyttävänä, koska perunat olivat raakoja, pää-
raaka-aineesta ei pidetty, maku ei miellyttänyt, ”suolaa voisi korvata mausteilla” ja 
keitossa oli paljon suolaa ja vihanneksia. Keitto ei ollut hyvää eikä pahaa, koska 
ruoassa ei ollut riittävästi mausteita, suolaa oli liikaa, ulkonäkö ei miellyttänyt, keit-
to oli mautonta ja kylmää. 
 
Kalakeitosta pidettiin,  koska  se  oli  maukasta ja yllätti positiivisesti (”minulla on 
ennakkoluuloja koskien koulun kalakeittoa, mutta se oli hyvää”, ”tavallista parem-
paa”). Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka keitossa oli liian vähän kalaa (pääraaka-
ainetta), liian paljon perunaa ja mausteita (pippuria)  sekä  ”kala  ei  ollut  lohta  vaan  
seitiä”. Ruoasta pidettiin myös, ”kun hoksasi lisätä keittoon soijaa ja mausteita”. Kei-
ton epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoassa oli liian vähän kalaa ja paljon 
pippuria. Kalakeitto ei ollut hyvää eikä pahaa, koska mausteita oli sopivasti, ”oikea 
kala” teki maun miellyttäväksi, ruoka oli hieman kylmää ja siinä oli liian paljon pip-
puria.   
 
Jauhelihapihvien miellyttävyyttä perusteltiin sillä, että pihvit olivat kypsiä. Lisäksi 
ruoasta pidettiin, vaikka pihvit olivat hieman tulisia ja kuivia sekä niiden maku oli 
”outo”. Vastaavasti jauhelihapihveistä ei pidetty, koska niissä oli vähän mausteita, 
pihvien reunat olivat kovia, mausteista ei pidetty ja pihvit olivat kuivia. Kalapyöry-
köiden epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että pyörykät olivat kylmiä. Kirjolohi-
lasagnettesta pidettiin, koska se yllätti positiivisesti (”tää oli joku uusi ruoka se oli 
silti hyvää”).  
 
Kalkkunaa curry-kastikkeen miellyttävyyttä perusteltiin sillä, että kastike oli mau-
kasta ja sen maku oli miellyttävää. Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka sen ulkonäkö oli 
”outo”. Vastaavasti kastikkeesta ei pidetty, koska se oli mautonta, kuivaa, kylmää ja 
limaista sekä sen maku oli epämiellyttävää. Lisäksi kastikkeessa oli liikaa rasvaa. 
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Kirjolohikiusauksesta pidettiin, koska se yllätti positiivisesti (”ruoka oli parempaa 
kuin luulin”). Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka sen maku ei miellyttänyt. Ruoan epä-
miellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoka oli ylikypsää ja löysää sekä ruoan pää-
raaka-ainetta oli liian vähän. Kirjolohikiusaus ei ollut hyvää eikä pahaa, koska ruo-
assa oli liian vähän mausteita ja sen ulkonäkö ei miellyttänyt. 
 
Naudanlihapadasta pidettiin, vaikka ruoassa oli liian vähän lihaa (pääraaka-
ainetta), lihassa oli ”isoja läskipaloja”, sen ulkonäkö ei miellyttänyt ja lihapalat tart-
tuivat hampaisiin. Vastaavasti ruoasta ei pidetty, koska se oli limaista, sen maku, 
ulkonäkö eikä haju miellyttänyt ja siinä oli ”rasvakimpaleita”. Lisäksi ruoan epämiel-
lyttävyyttä perusteltiin sillä, että se oli mautonta ja viileähköä sekä siinä oli liian 
vähän lihaa. Naudanlihapata ei ollut hyvää eikä pahaa, koska se oli kylmää, lihaa oli 
liian vähän ja ruoka maistui ”oudolle”. Pesto-kuorrutetusta kalasta pidettiin, koska 
ruoassa oli sopivasti suolaa. Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka sen ulkonäkö ei miellyt-
tänyt. Vastaavasti kalasta ei pidetty, koska se oli kylmää ja paistunut epätasaisesti 
sekä sen maku eikä ulkonäkö miellyttänyt.  
 
Savuporokiusauksen miellyttävyyttä perusteltiin sillä, että sen maku oli miellyttä-
vää. Ruoasta pidettiin, vaikka siinä oli liikaa öljyä ja pääraaka-ainetta (poroa) oli 
liian vähän. Vastaavasti ruoasta ei pidetty, koska siinä oli liikaa suolaa ja mausteita, 
se oli mössöistä, sen ulkonäkö, haju ja maku eivät miellyttäneet, ruoassa maistui sa-
vu/palaneen maku ja pääraaka-aine ei maistunut.  Lisäksi  ruoasta  ei  pidetty,  koska  
sen makua pidettiin ”outona” tai ”en syö yleensä poroa”. Savuporokiusaus ei ollut 
hyvää eikä pahaa, koska ruoassa oli liian vähän pääraaka-ainetta. 
 
Lasagnesta pidettiin, koska se oli täyttävää, sopivan juustoista ja se oli oppilaan 
lempiruoka. Lisäksi ruoasta pidettiin, vaikka sen ulkonäkö ei ollut miellyttävä, suo-
laa oli hieman liian vähän ja sen juustoisuus ja ”valkoinen mömmö” päällä ei miel-
lyttänyt. Lasagnen epämiellyttävyyttä perusteltiin sillä, että ruoka oli kylmää, liian 
juustoista, ”valkoinen mömmö” ei miellyttänyt sekä ruoka oli mautonta ja limaista. 
Lisäksi ruoasta ei pidetty, koska siinä oli liian vähän mausteita, sen maku, ulkonäkö 
ja haju eivät miellyttäneet sekä ruoka oli ”mössöä, jossa oli kova kuori”. Lasagne ei 
ollut hyvää eikä pahaa, koska siinä oli liikaa juustoa ja ”se ei maistunut lasagnelta”. 
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6 Tulosten tarkastelu ja pohdinta 
 
 
6.1 Tutkimuksen validiteetti ja reliabiliteetti 
 
Termit validiteetti ja reliabiliteetti kuvaavat tutkimuksen luotettavuutta. Validiteetilla 
tarkoitetaan mittauksen pätevyyttä eli, että tutkimuksella on mitattu sitä, mitä on ol-
lut tarkoitus selvittää. Validilla mittarilla saadut tulokset ovat keskimäärin oikeita. 
Tutkimuksen validiutta huonontaa systemaattiset virheet ja sitä on vaikea tarkastella 
jälkeenpäin. Näin ollen tutkimuksen huolellinen suunnittelu ja suunnitelmallinen 
tiedonkeruu edesauttavat validiuden toteutumista. Reliabiliteetilla tarkoitetaan tutki-
muksen toistettavuutta eli tulosten tarkkuutta. (Heikkilä 2001, 29–30, 186–187.) 
 
Aistinvaraisessa tutkimuksessa mittalaitteena toimivat ihmiset ja heidän aistinsa, 
jotka toimivat luonnollisesti yksilölle ominaisella tavalla. Jotta tutkimuksilla saatai-
siin mahdollisimman luotettavia, yhdenmukaisia ja toistettavia tuloksia, on arvioijien 
valinnalla, koulutuksella ja harjoittelulla tärkeä rooli. Arvioijien valinnassa käytetään 
tutkimukselle olennaisia valintaperusteita kuten arvioinnin kannalta tarpeellisten 
aistien normaalia toimintaa, taitoa kuvata aistimuksia ja arvioijien saatavuutta. Aluk-
si pyritään kokoamaan suurempi kiinnostuneiden henkilöiden joukko, joista lopuksi 
valitaan tutkimukseen sopivimmat yksilöt muun muassa erilaisia aistitestien, loma-
kekyselyiden ja henkilökohtaisten haastattelujen avulla. Raadin koulutuksessa arvioi-
jat tutustutetaan tutkimusmenetelmiin, kehitetään heidän kykyä havaita ja tunnistaa 
näytteiden aistinvaraisia ominaisuuksia sekä parannetaan arvioijien muistia ja herk-
kyyttä parempien ja täsmällisempien arviointien saamiseksi. (Kälviäinen, Roininen 
& Appelbye 2008, 158–160, 166.) 
 
Tässä tutkimuksessa arvioijien valintaperusteina käytettiin ensisijaisesti arvioijien 
saatavuutta ja arvioinnin kannalta tärkeiden aistien (haju- ja makuaistin) normaalia 
toimintaa. Koska arvioitavat tuotteet olivat erittäin vaativia (valmistus tiettynä ajan-
kohtana ja tarjoileminen lämpimänä), oli arviointiaikataulu hyvin joustamaton. Li-
säksi näytteitä oli monta, joten arviointikerrat täytyi jakaa yhteensä kahdeksalle arvi-
ointikerralle. Nämä vaatimukset olivat iso haaste arvioijien saatavuudelle. 
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Aluksi kaikki tutkimuksesta kiinnostuneet hyväksyttiin mukaan koulutusvaiheeseen, 
koska kiinnostuneiden määrä jäi alle 20 henkilön. Ensimmäiseen arviointiin mennes-
sä raadin jäsenten lukumäärä oli vähentynyt 13 henkilöön. Kevyen koulutuksen takia 
tämä arvioijamäärä todettiin olevan kuvailevalle tutkimusmenetelmälle liian pieni. 
Ennen toista arviointikertaa raadin jäsenmäärää saatiin lisättyä neljällä henkilöllä 
poikkeuksellisin kriteerein, että arvioijien tulisi pystyä osallistumaan mahdollisim-
man moneen arviointikerroista. Koska kaikki arvioijat eivät pystyneet olemaan jokai-
sella arviointikerralla paikalla, vaikutti tämä menettely osaltaan tulosten luotettavuu-
teen ja hankaloitti osin tilastollisten analyysien tekemistä. 
 
Arviointi sanastossa olleet termit ja ominaisuudet eivät olleet arvioijille entuudestaan 
tuttuja, sillä sanasto luotiin erillisten ryhmähaastattelujen pohjalta. Koska termejä oli 
sanastossa yli 120 kappaletta kuuteen eri kategoriaan jaoteltuna, ei yksi koulutusker-
ta ollut riittävä jokaisen sanan yksityiskohtaiseen tarkasteluun. Näin ollen emme voi 
puhua, että tämän tutkimuksen raati oli täysin koulutettu vaan puhumme kevyesti 
koulutetusta raadista. 
 
Koulutuskerroilla tehdyt pilottiarvioinnit tehtiin paperilomakkein. Koska varsinaiset 
arvioinnit toteutettiin tietokoneavusteisesti, voidaan tulosten vaihtelevuuden olettaa 
osittain johtuvat kokemattomuudesta käyttää ohjelmaa varsinkin ensimmäisenä tut-
kimuspäivänä. Lisäksi ensimmäisen tutkimuspäivän tulosten luotettavuuteen vaikut-
taa tutkimuspäivänä käytetyt kertakäyttöastiat. Arvioinnin jälkeen arvioijat antoivat 
palautetta, että kertakäyttölautasten materiaalin haju vaikeutti näytteiden hajuominai-
suuksien arviointia. Toisesta arviointikerrasta eteenpäin käytettiin posliinisia näy-
teastioita, mutta aterimina käytettiin koko tutkimuksen ajan hajuttomia kertakäyttöi-
siä aterimia. Näin ollen ensimmäisen päivän tutkimusaineistoa tulee tarkastella kriit-
tisesti. 
 
Vaikka arviointien toteutus tietokoneavusteisesti oli pääsääntöisesti helpompaa ja 
aikaa säästävää, vaikuttivat tietotekniset ongelmat kerättyyn aineistoon. Ohjelma 
siirtyi satunnaistapauksissa automaattisesti sivulta toiselle ilman, että arvioija itse 
painoi Seuraava -painiketta. Koska ohjelma oli ohjelmoitu tarkoituksenmukaisesti 
siten, että arvioija pystyi jättämään kaikki kategorian ominaisuudet raksimatta ja 
päästä silti etenemään arvioinnissa sekä siten, ettei arvioija päässyt jälkeenpäin tar-
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kastelemaan edellisiä sivua, jäi joiltakin arvioijilta osa kategorioista arvioimatta 
muutamien näytteiden kohdalla. Tämä ongelma havaittiin myöhemmin ja arvioijilta 
tiedusteltiin oliko kyseisissä tapauksissa kyse nimenomaan ohjelmistovirheestä vai 
tarkoituksenmukaisesta arvioinnista ja aineistoa analysoitiin arvioijien vastausten 
perusteella. 
 
Tutkimusmenetelmänä monivalintakysely (CATA) toimi mielestäni odotusten mu-
kaisesti pääruokien aistinvaraisten ominaisuuksien määrittämisessä. Koska arvioijien 
määrä oli vähäinen sekä tutkittavat ruoat olivat hyvin heterogeenisia, täytyi pääasial-
lisia ominaisuuksia valittaessa valintojen suhteellisen osuuden raja olla korkea. Mie-
lestäni rajana 40 % oli riittävä. Tämä raja karsi pois ne ominaisuudet, joita pieni osa 
arvioijista oli valinnut satunnaisesti esimerkiksi ominaisuuden epäselvyyden takia 
(koulutuksen vähyys) tai ominaisuutta oli tosiaankin vain muutaman näytteen koh-
dalla (esim. vuokaruoasta muutama arvioija oli saanut reunapalan, jossa hieman pa-
lanutta pintaa, jota ei muissa näytteissä ollut). Lisäksi satunnaisia valintoja saattoi 
johtua esimerkiksi ruoan ominaisuuksien muuttuessa lämpötilan vaihdellessa tai tut-
kimuksen järjestäjän annostellessa näytettä (esim. keitoissa osa arvioijista sai enem-
män pääraaka-ainetta kuin muut). Edellä mainituista syistä johtuen pääasiallisuuden 
rajan määrittämisessä tuli myös huomioida, ettei rajaa asetettu liian korkealle. Liian 
korkea raja olisi voinut karsia osan tärkeistä vallitsevista ominaisuuksista. Molemmat 
seikat (liian matala/korkea raja) huomioiden mielestäni raja oli määritelty tähän tut-
kimukseen sopivaksi. 
 
Monivalintakyselyn (CATA) ollessa nopeampi ja suoraviivaisempi menetelmä perin-
teiseen kuvailevaan analyysiin verrattuna ovat sen antamat tulokset myös karkeam-
pia (Dooley ym. 2010; Valentin ym. 2012). Tämä seikka tulee huomioida tulosten 
tarkastelussa. Lisäksi tutkimusmenetelmä oli uusi tutkijaympäristössä (Helsingin 
yliopiston Elintarvikkeiden aistinvarainen laatututkimus -yksikössä), mikä antoi 
haasteita menetelmän käytön kanssa. Mielestäni tutkimuksen toteutus ja sen avulla 
saadut tulokset kuitenkin osoittavat, että menetelmä olisi yksi hyvä vaihtoehto mui-
den menetelmien rinnalla aistinvaraisessa tutkimuksessa ja sen antamia mahdolli-




Hyväksyttävyyskyselyn tulosten luotettavuuteen vaikuttivat monet tiedon keruun 
haasteet. Koska kyseessä oli laaja (kaksi eri koulua, kolme eri ikäluokkaa, 13 tutki-
muspäivää) tutkimus, täytyi aineiston keruun yhteydessä tehdä erilaisia kompromis-
seja, jotka vaikuttivat kerätyn aineiston laatuun. Esimerkiksi tutkimukseen osallistu-
neiden oppilaiden määrä vaihteli tutkimuspäivittäin muun muassa yllättävien saira-
uspoissaolojen takia. Koska oppilaat saivat ruokailutilanteessa valita syömänsä pää-
ruoan, vaihteli perus- ja kasvisruokia arvioivien oppilaiden määrä päivittäin. Etenkin 
osassa osaryhmien (sukupuoli, koulu ja ikäluokka) pääruoan miellyttävyyden kes-
kiarvoissa arvioijien määrä jäi hyvin pieneksi. Näin ollen ruokien miellyttävyyden 
keskiarvoja tarkasteltaessa tulee olla kriittinen; keskiarvot eivät ole täysin vertailu-
kelpoiset keskenään, koska tulokset ovat osin eri yksilöiltä. 
 
Lisäksi hyväksyttävyyskyselyn aineiston laatuun vaikutti se, että vain toisesta kou-
lusta saatiin tutkimukseen mukaan kahdeksannen luokan oppilaita. Myös yksi tutki-
muspäivän perusruoista oli molemmissa kouluissa eri (Taivallahden peruskoulussa 
kirjolohilasagnette ja Ylä-Malmin peruskoulussa kirjolohikiusaus). Koska useat ikä-
luokat ruokailivat samaan aikaan, täytyi monen luokan vastata kyselylomakkeisiin 
samana ajankohtana. Lisäksi osa tutkimuspäivistä oli sama molemmissa kouluissa. 
Näin ollen tutkimuksesta vastanneet henkilöt (Palmujoki ja Kytö) eivät voineet olla 
paikalla jokaisessa aineistonkeruu hetkessä, vaan osa arvioijista täytti kyselylomak-
keen oppituntien yhteydessä opettajan valvonnassa. 
 
Tutkittaessa lapsille suunnattuja elintarvikkeita esitetään usein kysymys: ”Voiko 
aikuiset toimia tuotteiden aistinvaraisina arvioijina?” Tuotteiden aistinvaraisia omi-
naisuuksia tutkittaessa on kyse analyyttisestä mittauksesta2. Analyyttisessä mittauk-
sessa arvioijina voivat toimia myös muut kuin tuotteen kohderyhmään kuuluvat hen-
kilöt, sillä ihmisillä aistit (näkö-, maku-, haju-, tunto- ja kuuloaisti) ovat samat ikään 
tai muuhun taustatekijään katsomatta. Arvioijina käytetään usein aikuisia, sillä lasten 
kognitiiviset taidot (kuten kielelliset taidot ja asteikon käyttö) eivät ole kehittyneet 
riittävästi useisiin analyyttisiin mittausmenetelmiin (Guinard 2001). Aistien toimin-
nan vaihdellessa (esim. värisokeus) myös saman ikäluokan ihmisillä on tutkimukses-
sa tarvittavien aistien niin sanottu normaali toiminta testattava kuten tässä tutkimuk-
sessa haju- ja perusmakutestein. Vastaavasti tutkittaessa mieltymyksiä tuotteisiin on 
2 Analyyttisenä mittausmenetelmänä käytettiin tässä tutkimuksessa monivalintakyselyä (CATA) 
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tällöin kyse kuluttajatutkimuksesta3, jolloin arvioijat ovat joko tuotteet todellisia tai 
potentiaalisia käyttäjiä.  
 
6.2 Kouluruoka, ei hyvää eikä pahaa 
 
Tutkimukseen osallistuneista oppilaista enemmistö söi päivittäin pääruokaa. Tulos 
oli samansuuntainen aiempien kotimaisten tutkimusten kanssa (mm. Pönkä ym. 
2001; Urho & Hasunen 2004). Kahdesta pääruokavaihtoehdosta oppilaat söivät pää-
asiassa perusruokaa. Tämä tulos oli odotettu. Lombardinin ja Lankosken (2012) te-
kemän tutkimuksen mukaan kouluissa viikoittainen kasvisruokapäivä toi mukanaan 
ensin monia kielteisiä vaikutuksia ja vasta pidemmällä aikavälillä alkoi näkyä myös 
myönteisiä vaikutuksia kuten yläasteikäisten kasvisruokavaihtoehdon vapaaehtoinen 
kulutus.  
 
Kaikkien tutkimukseen osallistuneiden miellyttävyyden keskiarvojen mukaan 
enemmistö pääruoista koettiin hieman enemmän miellyttävämmiksi kuin epämiellyt-
tävämmiksi. Ainoastaan neljän ruoan keskiarvot olivat hitusen epämiellyttävämmän 
puolella, mutta edes näiden ruokien keskiarvot eivät yltäneet ”hieman pahaa” -
asteelle. Tulosten perusteella voidaan todeta, että suuri osa kouluissa tarjoiltavista 
pääruoista eivät ole oppilaiden mielestä pahoja, mutta jonkin verran on myös paran-
nettavaa. Tämä tulos on ristiriidassa yleisesti kuullun ja mediassa usein esillä olleen 
sanonnan kanssa: ”kouluruoka on pahaa”. Näin ollen voidaan päätellä, että asenteet 
kouluruokaa kohtaan ovat negatiivisemmat kuin mitä todelliset mielipiteet siitä. Tätä 
päätelmää tukee myös aiemmat kansainväliset tutkimukset, joiden mukaan ihmisillä 
on negatiivinen asenne joukkoruokailua kohtaan (Cardello, Bell & Cramer 1996). 
Ruotsissa kouluruokailuun liittyvän väitöskirjan mukaan kouluruoasta puhutaan niin 
sanottuna ”kakkosluokan ruokana” (engl. a second-class meal) (Osowski 2012). 
Kouluruokailua kehitettäessä tulisikin enenevässä määrin ottaa huomioon oppilaiden 
asenteet ja keksiä keinoja niiden muuttamiseksi positiivisempaan suuntaan perintei-
sen kouluruokalistan suunnittelun ja ruokien tuotekehityksen ohella. 
 
Sukupuolten välillä pääruoan miellyttävyydessä oli merkitsevä ero ainoastaan yhden 
ruoan kohdalla ja koulujen välillä vain muutaman ruoan kohdalla. Suuremmat erot 
3 Kuluttajatutkimusmenetelmänä käytettiin tässä tutkimuksessa hyväksyttävyyskyselyä 
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olivat eri ikäluokkien välillä. Pääsääntöisesti nuoremmat oppilaat pitivät ruokia miel-
lyttävämpinä kuin vanhemmat oppilaat. Tätä tulosta tukee kansainvälinen lasten ruo-
kamieltymyksiä käsittelevä tutkimus, jonka tulokset olivat samankaltaisia. Tutkijat 
arvelivat tuloksen johtuvan siitä, että lapset tulevat kasvaessaan kriittisemmiksi teh-
dessään ruokavalintojaan. (Pagliarini, Gabbiadini & Ratti 2005.) 
 
6.3 Pääruoan on oltava tunnistettavissa, mutta ei rasvaista eikä 
juustoista 
 
Saatujen tulosten perusteella voidaan sanoa, että suurin osa Palmian kouluille tuot-
tamista pääruoista on tunnistettavissa sekä ulkonäön, rakenteen, hajun ja maun perus-
teella. Lisäksi pääosaa ruoista yhdistää niiden mietous (haju, maku ja/tai jälkimaku). 
Suurimman osan pääruoan mausteisuutta ja suolaisuutta pidettiin sopivana tai lähes 
sopivana. Tätä tulosta tukee myös aiemmin Helsingin yläasteilla tehty tutkimus, jon-
ka mukaan enemmistö vastaajista piti ruokaa sopivan suolaisena ja mausteisena 
(Pönkä ym. 2001). Kuitenkin oppilaiden joukossa oli osa, joka kaipasi ruokaan hie-
man lisää joko suolaa tai mausteita.  
 
Kouluruokaa valmistettaessa kasvaville nuorille laajassa ikäryhmässä (7-16-vuotiaat) 
on otettava huomioon joukko rajoitteita ja suosituksia (mm. VRN 2008) sekä kattava 
määrä erilaisia makumieltymyksiä. Suositukset antavat ohjeita muun muassa ruoan 
ravintoainesisällöstä, joten suositusten noudattaminen luo rajat ruoan suolaisuudelle. 
Makumieltymysten ollessa yksilöllisiä ruoan maun ja hajun voimakkuuden sekä 
mausteiden lisäys voisi nostaa ruoan miellyttävyyttä osalla oppilaista, mutta vastaa-
vasti vähentää miellyttävyyttä joillakin toisilla oppilailla. Yhtenä ratkaisuna molem-
missa tutkimuskouluissa oli käytetty erillisiä maustepurkkeja, joista oppilaat pystyi-
vät lisäämään eri mausteita ruokaansa yksilöllisesti.  Mielestäni tämän ratkaisun yh-
tenä ongelmana oli kuitenkin se, että maustepurkit oli sijoitettu melko huomaamat-
tomaan paikkaan (esim. ruokalinjaston yläpuolelle), johon oppilaat eivät välttämättä 
kiinnitä huomiota. Lisäksi mausteiden lisääminen itse voi olla haasteellista etenkin 
nuoremmille oppilaille, jotka eivät välttämättä tiedä miltä kukin mauste maistuu ja 




Pääruoan epämiellyttävyyden kanssa korreloi voimakkaimmin ”rasvainen suutuntu-
ma” sekä ”juustoinen haju” ja ”maku”. Tämä tulos on yhtenevä tutkimuksen kanssa, 
jonka mukaan 8–9-vuotiaat eivät pidä rasvamaisesta rakenteesta (Nicklaus & Issan-
chou 2007, 333). Samoin oppilaiden kirjoittamissa avoimissa vastauksissa kommen-
toitiin yksittäisten ruokien ”rasvaisuutta” ja ”juustoisuutta” nimenomaan negatiivisi-
na tekijöinä. Nämä avoimet vastaukset antoivat lisäksi tukea monivalintakyselyn 
(CATA) tuloksille. Ruokien lämpötilaa pidettiin keskimäärin sopivana, mikä vastaa 
Urhon ja Hasusen (2004) tutkimusta, jonka mukaan enemmistö oppilaista piti pää-







Suomalainen kouluruokailujärjestelmä tarjoaa monipuolisen ateriakokonaisuuden 
tukemaan nuorten kasvua, kehitystä ja hyvinvointia. Tavoitteet jäävät kuitenkin saa-
vuttamatta, koska ruokaa ei syödä riittävästi ja monipuolisesti. Tutkimuksen tavoit-
teena oli selvittää, minkälaisia aistinvaraisia ominaisuuksia liikelaitos Palmian tuot-
tamissa kouluruoissa on ja miten nämä aistittavat ominaisuudet vaikuttavat ruoan 
hyväksyttävyyteen. Tutkimuksen tulokset antavat tukea ja apua Palmian kouluruoan 
tuotekehitykseen ja sitä kautta lopullisena päämääränä on, että kouluruoka maistuisi 
jokaiselle ja sitä syötäisiin tarkoituksenmukaisesti. 
 
Suurin haaste koulujen ruokahuollolle ovat kasvisruoat, joita kouluilla syötiin selke-
ästi vähemmän kuin perusruokia. Perusruoista vähiten pidettiin vuokaruoista ja kas-
tikkeista, joiden kehittämiseen tulisi myös kiinnittää huomiota. Asiantuntijoiden laa-
timiin kouluruokailua koskeviin suosituksiin tulisi yhä enemmän kiinnittää huomio-
ta, sillä ne on laadittu edesauttamaan kouluruokailulle asetettujen tavoitteiden saavut-
tamista. Vastuu tavoitteiden saavuttamisesta ei ole yksinomaan ruokapalveluntuotta-
jalla, vaan se on laajan ja toimivan yhteistyön tulos. Näin ollen yhteistyötä tulisi vaa-
lia ja tiivistää ruokapalveluntuottajien, koulujen, oppilaiden vanhempien sekä mui-
den toimijoiden kuten kuntien, Opetushallituksen ja -virastojen välillä. 
 
Kouluruokailulle asetettujen tavoitteiden saavuttamista edesauttaa kouluruokaan ja -
ruokailuun liittyvä tutkimus. Muun muassa Terveyden ja hyvinvoinninlaitos on teh-
nyt kyselytutkimusta kouluaterian syömisen yleisyydestä ja kouluruokailuun yhtey-
dessä olevista tekijöistä (Raulio ym. 2007; Vikstedt ym. 2012). Lisäksi Helsingin 
yliopistossa on tehty interventiotutkimus, jossa tutkittiin kasvisruokapäivän vaiku-
tuksia kouluruokailuun (Lombardini & Lankoski 2012). Edellä mainitut kuten monet 
muut aiemmin tehdyt tutkimukset kertovat muun muassa kouluruokailun sen hetki-
sestä tilanteesta tai jonkin muutoksen vaikutuksista oppilaiden kouluruokailukäyttäy-
tymiseen. Tutkimuksista saadut tulokset antavat arvokasta tietoa niin päättäjille kuin 
muille toimijoille, jotta he voivat osaltaan kehittää joko kouluruokailujärjestelmää tai 
itse kouluruokaa entistä parempaan suuntaan. 
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Vaikka tutkimustietoa kouluruokailuun liittyen on jo paljon ja kouluruokailu on ke-
hittynyt vuosikymmenten aikana runsaasti, eivät sille asetetut tavoitteet ole tänä päi-
vänä vieläkään täysin toteutuneet. Lisäksi makumieltymysten ja ruokakulttuurin 
muuttuessa tulisi kouluruoan olla ajan mukaista. Näin ollen uutta tutkimustietoa kou-
luruoasta ja -ruokailusta tarvitaan myös tulevaisuudessa. Mielenkiintoisia jatkotut-
kimusaiheita olisivat muun muassa eri asuinympäristön (esim. kaupunki vs. maaseu-
tu), opettajien läsnäolon tai kouluravintolan sisustuksen vaikutus kouluruokailukäyt-
täytymiseen. 
 
Tässä tutkimuksessa tutkittiin kouluruoan aistittavia ominaisuuksia ja sitä, mitkä 
näistä ominaisuuksista tekevät ruoasta miellyttävän tai toisaalta epämiellyttävän. 
Lähestymistapana tämä menettely oli kouluruoan tutkimiselle uusi. Vaikka ruoan 
aistittava laatu (Tuorila & Appelbye 2008, 17) ja aikaisempien tutkimustulosten pe-
rusteella etenkin maku vaikuttavat ruoan valintaan (Pulkkinen 2011, 45), ei aikai-
sempaa tutkimustietoa kouluruoan aistittavista ominaisuuksista Suomessa ole tehty. 
Näin ollen kouluruokaa ja sen miellyttävyyteen vaikuttavia tekijöitä olisi mielenkiin-
toista tutkia tarkemmin nimenomaan sen aistittavan laadun näkökulmasta. 
 
Ensisijaisesti tutkimuksen tulokset ovat hyödyksi tuotteita valmistavalle yritykselle 
ja sen tuotekehitysyksikölle, jolle tutkimuksen alustavia tuloksia on esitelty ennen 
varsinaisen tutkielman valmistumista. Näin ollen yritys on pystynyt hyödyntämään 
tuloksia jo ensi vuoden koulujen ruokalistasuunnittelussa ja ruokien tuotekehitys-
työssä. Laajemmassa tarkastelussa tutkimuksen tulokset antavat hyödyllistä tietoa 
myös muille kouluruokaa valmistaville yrityksille ja toimijoille sekä kouluruokai-
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LIITE 1 a. Suostumuslomake ennen tutkimukseen osallistumista (ryhmähaastattelu). 
 
Helsingin yliopisto        Koehenkilölle/ 
Elintarvike- ja ympäristötieteiden  laitos    Laitokselle 
PL 66 (Agnes Sjöbergin katu 2)      
 
KOEHENKILÖN SUOSTUMUS OSALLISTUA AISTINVARAISEEN 
KOULURUOKATUTKIMUKSEEN 
 
Aistinvarainen tutkimus: yleiset periaatteet 
Elintarvikkeiden aistinvaraisella laatututkimuksella kerätään tietoa elintarvikkeiden 
ominaisuuksista tai vastaajien suhtautumisesta niihin. Tietoa kerätään aistien avulla: 
katsomalla, tunnustelemalla, haistamalla ja maistamalla elintarvikenäytteitä tai nii-
den aineosia. Kokeen alussa kerromme tutkimuksen tarkoituksen koehenkilöille siten 
kuin on mahdollista olematta johdatteleva. Kokeen jälkeen järjestämme palautetilai-
suuden, jossa kerrotaan tavoitteista ja tuloksista. Jos koehenkilö ei pääse palautetilai-
suuteen, hän voi pyytää tietoja sähköpostitse tai kirjeitse. Kaikki laboratoriossamme 
arvioitavat elintarvikkeet tai niiden aineosat täyttävät elintarvikelainsäädännön vaa-
timukset.  Kaikkea koehenkilöiltä kerättyä aineistoa käsitellään ehdottoman luotta-
muksellisesti. 
 
Tällä suostumuksella koehenkilö lupautuu noudattamaan kokeessa annettuja ohjeita 
mahdollisimman tarkkaan. Koehenkilöllä on oikeus kieltäytyä kokeesta. Koehenkilö 
voi keskeyttää osallistumisensa niin halutessaan. Keskeyttämistä ei tarvitse perustella 
eikä koehenkilöä painosteta jatkamaan vasten tahtoaan. 
 
Tietoja tutkimuksesta, johon koehenkilö suostuu allekirjoittaessaan tämän suostumuksen 
Tutkimuksen nimi:   Kouluruokatutkimus, ryhmähaastattelu 
Arviointiaika:  tiistai 18.9. klo 12.00-13.30 (keskiviikko 19.9. klo 
12.00-13.30 tai 14.00-15.30) 
Näytteet:    6/12 peruskouluissa tarjottavaa pääruokaa  
Näytteiden nieleminen:  Ei välttämätöntä 
Koekertojen määrä:   1 
Yhteyshenkilöt:  Elina Kytö, elina.kyto@helsinki.fi    
 
Suostumus 
Olen saanut riittävät tiedot tästä tutkimuksesta ja olen ymmärtänyt tiedon ja suostun 















LIITE 1 b. Suostumuslomake ennen tutkimukseen osallistumista (raati). 
 
Helsingin yliopisto        Koehenkilölle/ 
Elintarvike- ja ympäristötieteiden  laitos    Laitokselle 
PL 66 (Agnes Sjöbergin katu 2)      
 
KOEHENKILÖN SUOSTUMUS OSALLISTUA AISTINVARAISEEN 
KOULURUOKATUTKIMUKSEEN 
 
Aistinvarainen tutkimus: yleiset periaatteet 
Elintarvikkeiden aistinvaraisella laatututkimuksella kerätään tietoa elintarvikkeiden 
ominaisuuksista tai vastaajien suhtautumisesta niihin. Tietoa kerätään aistien avulla: 
katsomalla, tunnustelemalla, haistamalla ja maistamalla elintarvikenäytteitä tai nii-
den aineosia. Kokeen alussa kerromme tutkimuksen tarkoituksen koehenkilöille siten 
kuin on mahdollista olematta johdatteleva. Kokeen jälkeen järjestämme palautetilai-
suuden, jossa kerrotaan tavoitteista ja tuloksista. Jos koehenkilö ei pääse palautetilai-
suuteen, hän voi pyytää tietoja sähköpostitse tai kirjeitse. Kaikki laboratoriossamme 
arvioitavat elintarvikkeet tai niiden aineosat täyttävät elintarvikelainsäädännön vaa-
timukset.  Kaikkea koehenkilöiltä kerättyä aineistoa käsitellään ehdottoman luotta-
muksellisesti. 
 
Tällä suostumuksella koehenkilö lupautuu noudattamaan kokeessa annettuja ohjeita 
mahdollisimman tarkkaan. Koehenkilöllä on oikeus kieltäytyä kokeesta. Koehenkilö 
voi keskeyttää osallistumisensa niin halutessaan. Keskeyttämistä ei tarvitse perustella 
eikä koehenkilöä painosteta jatkamaan vasten tahtoaan. 
 
Tietoja tutkimuksesta, johon koehenkilö suostuu allekirjoittaessaan tämän suostumuksen 
Tutkimuksen nimi:   Kouluruokatutkimus 
Arviointiaika:    28.9.-23.11.2012 
Näytteet:    26 peruskouluissa tarjottavaa pääruokaa  
Näytteiden nieleminen:  Kyllä 
Koekertojen määrä:   8 (+ 1,5h koulutus sekä haju- ja makutestit) 
Yhteyshenkilöt:  Elina Kytö, elina.kyto@helsinki.fi   
  
Suostumus 
Olen saanut riittävät tiedot tästä tutkimuksesta ja olen ymmärtänyt tiedon ja suostun 


































LIITE 3. Pääruokien ainesosaluettelot. 
 
 
Broilerikeitto Vesi, peruna, kasvikset (porkkana, paprika, varsiselleri, purjo, selleri, palsternakka), suikaloitu 
suomalainen broilerinliha (18 %), ruohosipuli, suola (0,5 %), persilja, mausteet, sokeri. 
 (Tuote saattaa sisältää luita) 
 
 
Ohrapuuro Vesi, ohrasuurimo-kauralese puuroaines, vispikerma, margariini, suola (0,4%). 
 
 
Hernekeitto Vesi, herne, jauhettu sianliha (13 %), suola (0,6 %), maissitärkkelys. 
 
 
Kasvissosekeitto Peruna ja kasvikset (54 %, porkkana, palsternakka, paprika, sipuli), vesi, margariini, kasvisliemijau-
he, muunnettu maissitärkkelys, suola (0,6 %), sokeri, mausteet. 
 
 
Jauhelihakastike Vesi, jauhettu naudan- ja sianliha (33%), vehnäjauho, sipuli, tomaattisose, muunnettu maissitärkke-






Kasvikset (63 %, tomaatti, vesikastanja, porkkana, lanttu), vesi, tomaattimurska, muunnettu maissi-




Nakkikeitto Peruna, vesi, kuoreton nakkipala (21 %), kasvikset (lanttu, porkkana, purjo, sipuli), ruohosipuli, 





Peruna ja kasvikset (60%, porkkana, palsternakka, paprika, purjo), vesi, sulatejuusto, kasvisliemi-
jauhe, rypsiöljy, suola (0,4 %), mausteet, persilja. 
 
 
Kalakeitto Peruna, vei, kuutioitu seiti (13 %), vispikerma, porkkana, sipuli, margariini, suola (0,5 %), tilli, 
persilja, mausteet. 





Vesi, kasvikset (20%, porkkana, kesäkurpitsa, sipuli, selleri, valkosipuli), säilötty kikherne, tomaat-
timurska, pasta (sis. vehnää), kasvisliemijauhe, rypsiöljy, sokeri, suola (0,7 %), mausteet. 
 
 
Jauhelihapihvit Jauhettu sian- ja naudanliha (56 %), vesi, sipuli, soijaproteiinivalmisteet, perunarae, korppujauho 
(vehnä), perunakuitu, perunajauho, sokeri, suola (1,0 %), mausteet. 
  
 
Kalapyörykät Jauhettu seiti ja kirjolohi (52 %), vesi, sipuli, perunarae, rypsiöljy, soijaproteiinivalmisteet, peruna-
jauho, perunakuitu, suola (1,1 %), tilli, sitruunatäysmehu, mausteet. 







Kasvikset (81%, porkkana, maissi, paprika, papu, sipuli, valkosipuli), margariini, rypsiöljy, peruna-
hiutale, soijaproteiinivalmisteet, perunajauho, perunakuitu, sokeri, persilja, suola (1,0 %), sakeutta-
misaine (E466), mausteet (mm. sinapinsiemen). 
 
 
Kirjolohilasagnette Vesi, kasvikset (tomaatti, porkkana, sipuli, paprika, purjo, valkosipuli), kirjolohi (14 %), laktoositon 




Kirjolohikiusaus Peruna, kuohumerka, suikaloitu kirjolohifilee (14 %), sipuli, suola (0,7 %), muunnettu perunatärkke-
lys, tilli, sokeri, sitruunatäysmehu, mausteet (mm. valkopippuri). 






Peruna ja kasvikset (85%, tomaatti, sipuli, valkosipuli), murskattu tomaatti, juustoraaste, pestokasti-















Suikaloitu kalkkunanliha (48 %), vesi, laktoositon vispikerma, vehnäjauho, sipuli, kasvisrasva, 
muunnettu maissitärkkelys, suola (0,6 %), mausteet. 
 -tuote saattaa sisältää luita 
  
 
Vihreä kasviskastike Kasvikset (58 %, keskurpitsa, soijapapu, purjo), vesi, vispikerma, sulatejuusto, muunnettu maissi-




Naudanlihapata Vesi, kuutioitu naudanliha (47 %), kasvirasvasekoite, sipuli, muunnettu maissitärkkelys, rypsiöljy, 




Kasvispata Kasvikset (45%, porkkana, vesikastanja, paprika, sipuli), vesi, kookosmaito, muunnettu maissitärk-





Seiti annospala (73 %), juustoraaste, kuohukerma, vesi, maustekastike (pesto-, basilika, oliiviöljy, 
auringonkukkaöljy, cashewpähkinä, pinjansiemenet, parmesanjuusto, valkosipuli, happamuudensää-
töaineet (E270, E330), vehnäjauho, korppujauho (sis. venhää), muunnettu maissitärkkelys, suola 
(0,8 %), mausteet (mm. sitruuna). 





Kasvikset (76 %, kukkakaali, kesäkurpitsa, paprika, tomaatti, sipuli), vesi, laktoositon vispikerma, 




Savuporokiusaus Peruna, vesi, laktoositon vispikerma, lämminsavupororouhe (12%), sipuli, muunnettu perunatärkke-
lys, suola (0,5 %), mausteet. 
 
 
Sienikiusaus Peruna, vesi, metsäsienisäilyke (14%), laktoositon vispikerma, porkkana, sipuli, sulatejuusto, muun-
nettu perunatärkkelys, suola (0,5 %), mausteet. 
 
 
Lasagne Vesi, jauhettu sian- ja broilerinliha (18 %), pasta (sis. vehnä, kanamuna), tomaattimurska ja – sose, 
vehnäjauho, sipuli, rasvaton maitojauhe, margariini, juustoraaste, muunnettu maissitärkkelys, maus-
teet, suola (0,5 %). 
 
 
Kasvislasagne Vesi, kasvikset (18 %, sipuli, tomaatti, paprika, purjo, valkosipuli), pasta (sis. vehnää), tomaattisose, 
rasvaton maitojauhe, soijaproteiini, vehnäjauho, margariini, muunnettu maissitärkkelys, juusto, 
rypsiöljy, soijakastike, kasvisliemijauhe, sokeri, maissitärkkelys, mausteet (mm. sinapinsiemen, 
selleri), suola (0,7 %). 
 
    
      
    
    
    
    
    






LIITE 4 a. CATA -kyselyn ulkonäköominaisuuksien lista ja ominaisuuksien määritelmä. 
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• arvioidaan näytettä katsomalla 
• näytteestä on nähtävissä, että ruoka/ruoassa on… 
 
Ominaisuus Määritelmä 
Harmaa ruoka kokonaisuudessaan harmaan värinen 
Keinotekoisen näköinen koneella tehdyn näköinen 
Kiiltävä  
Kirjava paljon värejä, värit sekoittuneet keskenään 
Kirkas läpinäkyvä 
Lihaisa sisältää paljon lihaa 
Mausteinen sisältää paljon mausteita 
Mehevä  
Pippurinen sisältää paljon pippuria (enemmäin kuin yksittäinen pippuri) 
Punainen ruoka kokonaisuudessaan punaisen värinen 
Raaka-aineet tunnistettavissa  
Ruskea ruoka kokonaisuudessaan ruskean värinen 
Ruskea paistopinta  
Tasaisen värinen  
Tumma  
Ulkonäön perusteella ei tunnistettavissa  
Ulkonäön perusteella tunnistettavissa  
Vaalea  
Vihreä ruoka kokonaisuudessaan vihreän värinen 
Värikäs monia kirkkaita värejä 
Väritön ei erilaisia värejä, haaleita värejä 





LIITE 4 b. CATA -kyselyn visuaalisten rakenneominaisuuksien lista ja ominaisuuksien määritelmä.  
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• arvioidaan näytettä katsomalla 
• näytteeseen voi myös koskea haarukalla 
• näytteen osia voi leikata veitsellä 
• älä laita näytettä suuhun! 










Kypsä raaka-aineet pehmeitä 
Leikattava leikkautuu hyvin, pysyy kasassa 
Limainen  
Löysä kokeile lusikalla 
Murea leikattaessa ei sitkeä, lihat 
Mössöinen  
Paksu  
Paljon pastaa suhteessa muihin raaka-aineisiin 
Paljon perunaa suhteessa muihin raaka-aineisiin 
Paljon pääraaka suhteessa muihin raaka-aineisiin 
Pehmeä  
Pieniä paloja raaka-aineiden koko 
Rakenteen perusteella ei tunnistettavissa  




Selvästi erottuvat osat raaka-aineet erillisinä, ei sekoittuneet keskenään 
Sitkeä  
Sosemainen tasaisen soseinen 
Tasakoosteinen homogeeninen, koostumukseltaan tasainen, ei sattumia 
Tiivis ei löysää 
Vetinen  
Vähätäytteinen esim. paljon lientä/pohjaa, vähän täytettä 





LIITE 4 c. CATA -kyselyn hajuominaisuuksien lista ja ominaisuuksien määritelmä. 
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• Arvioidaan näytettä haistelemalla 
• Näytteestä on haistettavissa, että ruoka/ruoassa on… 
 
Ominaisuus Määritelmä 
Ei tuore  
Hajun perusteella ei tunnistettavissa  



















LIITE 4 d. CATA -kyselyn rakenneominaisuuksien (suussa) lista ja ominaisuuksien määritelmä. 
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• Arvioidaan rakenneominaisuuksia laittamalla näytettä suuhun 
• Näytettä saa pureskella 
• Näytteet nielaistaan 
•Näytteen ollessa suussa pystyy tuntemaan, että ruoka on/ruoassa on… 
 
Ominaisuus Määritelmä 
Epätasainen sisältää kovia ja pehmeitä osia 








Murea pureskeltaessa ei sitkeä, murenee suussa 
Paksu  
Paljon keitetty pehmeä 
Pehmeä  
Puruvastus antaa puruvastuksen, täytyy purra vähän 
Raaka ruokaa ei kypsennetty kunnolla 





Tarttuva ruoka jää kiinni kitalakeen ja/tai hampaisiin 






LIITE 4 e. CATA -kyselyn makuominaisuuksien lista ja ominaisuuksien määritelmä. 
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• Arvioidaan näytettä maistelemalla 
• Näytteet nielaistaan maistamisen jälkeen 
• Näytteestä on maistettavissa, että ruoka on/ruoassa on… 
 
Ominaisuus Määritelmä 
Eri osien maut säilyneet eri raaka-aineiden maut eroteltavissa 
Erilaisia makuja  








Maidon maku  
Maistuu samalta kuin näyttää  
Makea  
Maun perusteella ei tunnistettavissa  
Maun perusteella tunnistettavissa  
Mausteeton mausteet eivät maistu 
Mausteinen mausteiden maku maistuu 
Mauton ei makua/makuja 
Mieto  
Pippurinen pippurin maku maistuu 
Sipulinen sipulin maku maistuu 
Sitruunainen sitruunan maku maistuu 
Suolainen suolan maku maistuu 
Tomaatin makuinen tomaatin maku maistuu 





LIITE 4 f. CATA -kyselyn jälkimakuominaisuuksien lista ja ominaisuuksien määritelmä. 
 
Kategorian arviointiin liittyvä ohjeistus: 
• Arvioidaan mahdollista makua, joka jää suuhun näytteen nielemisen jälkeen 
• Niele näyte ja odota hetki (muutama sekunti) ja arvioi vasta sitten jälkimakua 
 
Ominaisuus Määritelmä 
Mieto jälkimaku on jälkimakua, mutta maku ei ole kovin vahva 
Rasvainen jälkimaku  
Pitkäkestoinen jälkimaku  
Voimakas jälkimaku  
Kitkerä jälkimaku  
Mausteinen jälkimaku  
















LIITE 6. Valintojen suhteelliset osuudet CATA -kyselyissä ominaisuuksittain ja pääruoittain. (1=broilerikeitto, 2=ohrapuuro, 3= hernekeitto, 4 = kasvissosekeitto, 
5=jauhelihakastike, 6=tomaattinen juureshöystö, 7=nakkikeitto, 8=juustoinen sadonkorjuukeitto, 9=kalakeitto, 10=minestrone kasviskeitto, 11=jauhelihapihvit, 12= kalapyö-
rykät, 13=kasvispyörykät, 14=kirjolohilasagnette, 15=kirjolohikiusaus, 16=tomaatti-mozzarella-perunavuoka, 17=kalkkunaa curry-kastikkeessa, 18=vihreä kasviskastike, 
19=naudanlihapata, 20=kasvispata, 21=pesto-kuorrutettu kala, 22=välimeren kasvisgratiini, 23=savuporokiusaus, 24=sienikiusaus, 25=lasagne, 26=kasvislasagne) 
 
    Pääruoka                                                 
Ominaisuus 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 Summa 
Ulkonäkö 
Ulkonäön perusteella 
tunnistettavissa 80,0 80 93,3 73,3 93,3 40 86,7 71,4 50 73,3 92,9 37,5 87,5 71,4 93,3 20 13,3 46,7 86,7 53,3 40 40 40 31,3 76,9 46,2 1618,4 
Raaka-aineet tunnistetta-
vissa 86,7 33,3 13,3 6,67 73,3 60 86,7 71,4 71,4 80 7,14 6,25 6,25 57,1 80 46,7 6,67 46,7 73,3 20 26,7 86,7 33,3 56,3 23,1 23,1 1182,1 
Yrttinen 93,3 0 0 53,3 0 100 93,3 0 92,9 6,67 0 75 56,3 0 93,3 93,3 0 40 0 0 93,3 73,3 0 0 7,69 7,69 979,5 
Kiiltävä 53,3 53,3 33,3 40 33,3 73,3 33,3 57,1 57,1 20 0 0 0 35,7 13,3 0 33,3 46,7 60 66,7 53,3 46,7 66,7 18,8 38,5 38,5 972,3 
Vaalea 0,0 86,7 6,67 0 0 0 33,3 28,6 78,6 20 7,14 50 6,25 64,3 80 73,3 86,7 46,7 0 0 46,7 20 60 18,8 69,2 30,8 913,6 
Tasaisen värinen 0,0 73,3 80 86,7 80 6,67 26,7 0 14,3 0 71,4 31,3 0 7,14 13,3 20 40 13,3 80 26,7 6,67 0 13,3 0 30,8 15,4 736,9 
Mehevä 26,7 33,3 6,67 6,67 13,3 26,7 6,67 28,6 0 26,7 7,14 0 12,5 50 26,7 6,67 0 20 20 13,3 46,7 46,7 66,7 62,5 38,5 46,2 638,7 
Ruskea paistopinta 0,0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 57,1 75 81,3 42,9 60 20 0 0 6,67 0 66,7 33,3 73,3 56,3 0 7,69 586,9 
Keinotekoisen näköinen 0,0 0 33,3 6,67 6,67 0 0 28,6 7,14 6,67 78,6 75 75 14,3 13,3 20 26,7 13,3 6,67 6,67 13,3 13,3 33,3 18,8 38,5 38,5 574,2 
Värikäs 86,7 0 0 6,67 0 60 26,7 85,7 7,14 66,7 0 0 31,3 7,14 0 6,67 0 0 0 73,3 0 66,7 0 12,5 0 0 537,1 
Ulkonäön perusteella ei 
tunnistettavissa 6,7 6,67 0 6,67 0 33,3 0 14,3 28,6 13,3 0 25 0 21,4 0 66,7 73,3 26,7 6,67 26,7 40 26,7 46,7 37,5 0 7,69 514,5 
Väritön 0,0 80 0 0 0 6,67 20 0 21,4 6,67 7,14 31,3 6,25 42,9 6,67 26,7 46,7 20 20 0 26,7 0 26,7 0 15,4 7,69 418,7 
Lihaisa 26,7 0 0 0 80 0 13,3 0 0 0 50 12,5 0 0 6,67 0 26,7 0 66,7 0 13,3 0 33,3 0 15,4 15,4 359,9 
Mausteinen 0,0 0 0 6,67 6,67 20 6,67 0 0 0 7,14 0 6,25 35,7 0 6,67 20 33,3 13,3 73,3 0 26,7 0 25 15,4 38,5 341,3 
Kirjava 20,0 0 0 26,7 0 20 6,67 7,14 7,14 13,3 0 0 62,5 0 6,67 0 0 0 0 20 20 20 6,67 31,3 23,1 23,1 314,2 
Ruskea 0,0 0 0 0 100 0 0 0 0 0 92,9 0 6,25 0 0 0 0 0 93,3 0 0 0 0 0 0 0 292,4 
Pippurinen 0,0 0 0 0 40 0 0 0 0 0 0 0 0 7,14 0 0 13,3 0 53,3 6,67 0 0 0 37,5 0 7,69 165,7 
Vihreä 0,0 0 93,3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 46,7 0 0 6,67 0 0 0 0 0 146,7 
Tumma 0,0 0 0 0 40 0 0 0 0 0 14,3 0 0 0 0 0 0 0 60 6,67 0 0 0 0 0 0 121,0 
Kirkas 46,7 0 0 0 0 0 33,3 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 86,7 
Harmaa 0,0 13,3 0 0 0 0 13,3 0 0 0 7,14 25 0 0 0 0 6,67 0 0 0 13,3 6,67 0 0 0 0 85,5 
Punainen 6,7 0 0 26,7 0 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 13,3 0 0 0 0 0 0 66,7 
Rakenne (visuaalinen) 
Rakenteen perusteella 
tunnistettavissa 86,7 86,7 93,3 73,3 93,3 46,7 93,3 86,7 66,7 60 85,7 81,3 87,5 73,3 93,3 40 80 66,67 80 40 73,3 40 68,8 75 92,3 61,5 1925,4 
Kypsä 73,3 60 40 26,7 26,7 53,3 46,7 66,7 66,7 46,7 57,1 56,3 68,8 73,3 86,7 20 53,3 33,33 66,7 20 73,3 33,3 68,8 68,8 46,2 69,2 1401,7 
Pehmeä 20,0 60 73,3 60 26,7 46,7 20 46,7 26,7 46,7 50 50 81,3 53,3 73,3 6,67 33,3 13,33 20 26,7 60 20 68,8 56,3 46,2 38,5 1124,2 
Selvästi erottuvat osat 66,7 0 6,67 0 20 66,7 73,3 66,7 66,7 73,3 0 0 0 53,3 20 60 46,7 60 26,7 46,7 40 80 25 43,8 53,9 46,2 1042,1 
Pieniä paloja 66,7 0 46,7 0 60 33,3 66,7 80 60 73,3 0 0 12,5 26,7 46,7 26,7 53,3 33,33 46,7 60 0 33,3 68,8 43,8 7,69 23,1 969,1 
Leikattava 20,0 0 0 0 0 20 20 26,7 33,3 20 92,9 93,8 81,3 40 20 26,7 6,67 6,67 26,7 13,3 80 20 25 25 61,5 69,2 828,6 
Sakea 6,7 60 73,3 66,7 73,3 53,3 40 33,3 13,3 6,67 0 6,25 6,25 26,7 20 0 40 40 80 66,7 6,67 6,67 18,8 12,5 23,1 15,4 795,6 
Tiivis 0,0 20 13,3 0 6,67 13,3 0 0 0 6,67 78,6 81,3 87,5 26,7 33,3 40 0 0 13,3 6,67 26,7 0 18,8 6,25 53,9 30,8 563,6 
Paljon perunaa 40,0 0 0 0 0 6,67 46,7 46,7 86,7 0 0 0 0 0 86,7 100 0 0 0 0 0 0 56,3 50 0 0 519,6 
Isoja paloja 33,3 0 0 0 0 60 33,3 33,3 20 0 0 6,25 18,8 33,3 0 53,3 6,67 6,67 20 33,3 20 80 18,8 6,25 7,69 7,69 498,7 
Löysä 26,7 6,67 46,7 46,7 20 13,3 20 26,7 46,7 46,7 0 0 0 0 0 0 53,3 33,33 13,3 20 6,67 33,3 6,25 0 15,4 7,69 489,3 
Mössöinen 0,0 33,3 53,3 0 20 6,67 0 0 0 0 0 6,25 12,5 33,3 60 0 6,67 13,33 6,67 6,67 26,7 0 62,5 50 15,4 53,9 467,2 
Kiinteä 0,0 0 6,67 0 0 0 6,67 6,67 0 0 64,3 75 50 13,3 26,7 40 6,67 6,67 0 6,67 40 13,3 12,5 12,5 30,8 30,8 449,2 
Paksu 0,0 66,7 26,7 13,3 40 26,7 6,67 0 0 6,67 0 12,5 6,25 13,3 20 0 0 13,33 40 33,3 13,3 0 25 25 23,1 7,69 419,5 
Paljon pääraaka-ainetta 6,7 20 40 6,67 53,3 13,3 6,67 0 0 13,3 14,3 6,25 6,25 6,67 0 13,3 26,7 20 26,7 20 26,7 13,3 6,25 25 0 0 371,4 




LIITE 6. Jatkuu. 
 
    Pääruoka                                                 
Ominaisuus 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 Summa 
Rakenne (visuaalinen) jatkuu 
Juokseva 53,3 0 20 26,7 13,3 6,67 33,3 46,7 46,7 33,3 0 0 0 0 0 0 33,3 6,67 6,67 6,67 6,67 13,3 0 0 0 0 353,3 
Rasvainen 26,7 0 0 0 0 0 33,3 20 46,7 6,67 7,14 0 0 20 26,7 0 13,3 0 20 0 66,7 13,3 18,8 6,25 15,4 7,69 348,6 
Limainen 0,0 53,3 6,67 0 13,3 53,3 6,67 0 0 0 0 0 0 20 6,67 0 6,67 26,67 33,3 20 0 6,67 12,5 12,5 15,4 23,1 316,8 
Paljon pastaa 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 40 0 0 0 93,3 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 0 53,9 38,5 232,3 
Murea 13,3 0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 57,1 18,8 6,25 0 13,3 0 26,7 0 46,7 0 26,7 0 6,25 6,25 0 0 228,0 
Vetinen 40,0 0 6,67 0 0 13,3 20 26,7 20 13,3 0 0 0 0 0 0 26,7 0 0 0 6,67 40 6,25 0 0 0 219,6 
Vähätäytteinen 0,0 0 6,67 0 0 0 0 0 40 0 0 6,25 0 13,3 20 33,3 6,67 0 20 6,67 0 0 6,25 0 30,8 23,1 213,0 
Rakenteen perusteella ei 
tunnistettavissa 0,0 6,67 0 0 0 20 0 0 6,67 0 7,14 0 6,25 6,67 0 33,3 6,67 6,67 6,67 40 13,3 20 12,5 6,25 0 0 198,8 
Kuiva 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 42,9 56,3 25 0 0 60 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 184,1 
Hyytelömäinen 0,0 13,3 6,67 6,67 13,3 26,7 6,67 0 0 0 0 0 0 0 6,67 0 6,67 6,67 33,3 20 13,3 0 0 0 7,69 7,69 175,4 
Sosemainen 0,0 6,67 33,3 93,3 13,3 0 0 0 0 0 0 0 6,25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7,69 160,6 
Klimppinen 0,0 13,3 13,3 6,67 20 6,67 6,67 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 6,67 13,33 20 6,67 13,3 0 6,25 6,25 7,69 0 153,5 
Kova 6,7 0 0 0 0 13,3 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 46,7 0 13,33 0 26,7 0 26,7 6,25 0 0 0 146,3 
Samettinen 0,0 13,3 13,3 73,3 0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 6,67 0 0 6,67 0 0 13,3 0 0 0 6,25 0 0 139,6 
Ylikypsä 6,7 0 0 0 0 6,67 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6,25 0 0 0 26,3 
Sitkeä 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6,67 6,25 0 0 0 12,9 
Haju 
Mieto 60,0 93,3 53,3 80 53,3 33,3 53,3 53,3 46,7 73,3 64,3 31,3 68,8 53,3 26,7 53,3 73,3 53,3 80 6,67 26,7 33,3 31,3 68,8 61,5 69,2 1401,7 
Hajun perusteella tunnis-
tettavissa 66,7 73,3 93,3 60 60 26,7 80 40 93,3 26,7 64,3 87,5 12,5 46,7 60 13,3 26,7 6,67 53,3 6,67 46,7 40 50 0 46,2 30,8 1211,2 
Kasvisten haju 53,3 0 53,3 93,3 0 93,3 20 86,7 33,3 80 0 0 50 40 6,67 46,7 0 80 0 60 6,67 73,3 6,25 62,5 0 23,1 968,5 
Hajun perusteella ei 
tunnistettavissa 26,7 6,67 0 13,3 26,7 33,3 20 26,7 6,67 46,7 35,7 6,25 56,3 26,7 13,3 33,3 66,7 60 26,7 53,3 20 26,7 25 62,5 23,1 53,9 796,0 
Yrttinen 46,7 0 0 20 0 53,3 33,3 6,67 60 6,67 0 62,5 18,8 6,67 73,3 80 0 26,7 0 0 53,3 40 0 25 7,69 15,4 636,0 
Mausteinen 20,0 0 0 0 46,7 20 6,67 26,7 13,3 13,3 35,7 6,25 12,5 13,3 13,3 13,3 13,3 13,3 13,3 73,3 6,67 13,3 12,5 18,8 53,9 30,8 490,3 
Lihainen 53,3 0 13,3 0 80 0 40 0 0 0 57,1 0 0 0 0 0 40 0 86,7 0 0 0 68,8 0 15,4 7,69 462,3 
Tuore 40,0 20 13,3 26,7 6,67 13,3 20 26,7 26,7 20 14,3 6,25 12,5 20 20 26,7 6,67 33,3 6,67 13,3 0 26,7 12,5 31,3 7,69 0 451,2 
Juustoinen 0,0 0 0 0 0 0 0 60 6,67 6,67 0 0 0 40 0 26,7 6,67 26,7 0 0 53,3 86,7 25 12,5 61,5 30,8 443,2 
Voimakas 20,0 6,67 20 6,67 20 33,3 6,67 6,67 13,3 13,3 21,4 31,3 12,5 6,67 26,7 20 0 13,3 0 46,7 40 6,67 56,3 12,5 0 0 440,6 
Kalainen 0,0 0 0 0 0 0 0 0 93,3 0 0 87,5 0 60 86,7 0 0 0 0 0 66,7 0 0 0 0 0 394,2 
Mausteeton 20,0 20 20 13,3 6,67 6,67 6,67 26,7 6,67 40 0 0 25 13,3 6,67 6,67 40 20 20 13,3 6,67 13,3 12,5 12,5 23,1 7,69 387,5 
Keinotekoinen 26,7 0 6,67 13,3 13,3 0 6,67 13,3 6,67 0 35,7 18,8 25 13,3 6,67 13,3 33,3 6,67 13,3 33,3 0 0 6,25 18,8 15,4 23,1 349,6 
Monipuolinen 26,7 0 0 13,3 6,67 20 13,3 13,3 0 6,67 0 0 12,5 0 20 13,3 0 13,3 0 13,3 6,67 26,7 12,5 6,25 15,4 7,69 247,7 
Rasvainen 6,7 6,67 0 0 6,67 6,67 13,3 13,3 13,3 0 21,4 0 6,25 13,3 13,3 0 6,67 0 0 0 40 13,3 37,5 6,25 7,69 0 232,5 
Ei tuore 0,0 0 6,67 6,67 6,67 0 6,67 0 6,67 0 7,14 6,25 12,5 6,67 0 6,67 6,67 0 6,67 0 20 6,67 6,25 6,25 0 0 125,1 
Hajuton 0,0 6,67 0 0 0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 20,0 
Rakenne (suussa) 
Pehmeä 84,6 66,7 80 93,3 40 46,7 57,1 60 80 80 64,3 73,3 75 53,3 80 20 46,7 13,3 53,3 42,9 86,7 26,7 81,3 56,3 61,5 61,5 1584,5 
Kostea 76,9 53,3 73,3 80 53,3 66,7 71,4 86,7 73,3 60 0 6,67 18,8 60 73,3 0 66,7 66,7 53,3 64,3 66,7 73,3 75 68,8 38,5 38,5 1465,4 
Puruvastus 46,2 40 33,3 0 60 60 42,9 40 33,3 33,3 42,9 53,3 31,3 46,7 26,7 66,7 60 80 86,7 100 26,7 73,3 37,5 50 46,2 30,8 1247,5 
Helposti hajoava 69,2 40 40 33,3 13,3 20 85,7 46,7 73,3 60 21,4 33,3 50 60 73,3 13,3 33,3 6,67 26,7 14,3 73,3 0 43,8 37,5 23,1 38,5 1030,1 
Epätasainen 23,1 53,3 46,7 13,3 40 66,7 14,3 20 33,3 6,67 14,3 6,67 18,8 33,3 13,3 26,7 13,3 80 6,67 85,7 0 80 37,5 50 23,1 23,1 829,8 
Paljon keitetty 61,5 13,3 46,7 26,7 20 40 50 46,7 53,3 66,7 14,3 6,67 37,5 53,3 40 6,67 20 13,3 20 28,6 26,7 20 37,5 18,8 30,8 30,8 829,7 
Sakea 7,7 60 46,7 60 53,3 46,7 0 13,3 13,3 0 0 6,67 18,8 33,3 20 0 13,3 13,3 46,7 71,4 13,3 13,3 25 6,25 30,8 15,4 628,6 
Liukas 15,4 40 0 20 40 60 28,6 13,3 26,7 26,7 0 0 0 40 33,3 0 26,7 6,67 26,7 35,7 20 26,7 31,3 31,3 30,8 23,1 602,7 
Murea 46,2 0 13,3 0 26,7 6,67 21,4 20 26,7 20 64,3 40 12,5 20 20 0 60 13,3 73,3 7,14 33,3 6,67 12,5 12,5 0 0 556,5 




LIITE 6. Jatkuu. 
 
    Pääruoka                                                 
Ominaisuus 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 Summa 
Rakenne (suussa) jatkuu 
Samettinen 0,0 33,3 6,67 93,3 6,67 20 7,14 6,67 20 0 0 13,3 12,5 20 6,67 0 26,7 6,67 20 21,4 13,3 0 18,8 12,5 23,1 7,69 396,4 
Tarttuva 7,7 13,3 26,7 6,67 20 0 0 0 0 0 0 33,3 56,3 20 0 13,3 40 0 20 0 13,3 0 0 6,25 69,2 30,8 376,9 
Tiivis 0,0 0 0 0 6,67 6,67 0 0 0 6,67 64,3 86,7 50 13,3 0 26,7 0 0 6,67 0 6,67 6,67 12,5 6,25 53,9 15,4 369,0 
Rakeinen 0,0 40 60 13,3 60 0 28,6 0 0 0 14,3 13,3 6,25 0 0 33,3 0 13,3 0 7,14 13,3 6,67 25 18,8 7,69 7,69 368,7 
Jauhoinen 23,1 0 33,3 33,3 0 0 21,4 20 6,67 33,3 21,4 26,7 56,3 0 6,67 53,3 6,67 13,3 0 0 0 6,67 6,25 0 0 0 368,4 
Paksu 0,0 33,3 40 33,3 20 13,3 0 0 0 0 21,4 26,7 25 6,67 13,3 0 6,67 13,3 20 14,3 20 0 18,8 6,25 15,4 7,69 355,5 
Liisterimäinen 0,0 60 6,67 6,67 13,3 33,3 0 0 0 0 0 0 12,5 20 6,67 0 13,3 6,67 20 21,4 0 0 6,25 6,25 23,1 38,5 294,6 
Kuiva 0,0 0 0 0 0 0 0 6,67 0 0 71,4 73,3 37,5 6,67 0 80 0 13,3 0 0 0 0 0 0 0 0 288,9 
Raaka 0,0 13,3 0 0 0 0 7,14 13,3 0 0 0 0 0 0 0 66,7 0 20 0 7,14 0 40 0 31,3 15,4 7,69 221,9 
Rapea 0,0 0 0 0 0 20 0 0 0 0 0 0 0 6,67 0 6,67 0 6,67 0 50 0 33,3 0 0 0 0 123,3 
Kova 0,0 6,67 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 6,67 0 40 0 6,67 0 7,14 0 13,3 0 6,25 0 0 93,4 
Kuminen 0,0 0 0 0 13,3 0 0 0 0 0 0 6,67 6,25 0 0 6,67 0 0 0 0 13,3 13,3 0 0 23,1 7,69 90,4 
Maku 
Maun perusteella tunnist. 86,7 93,3 93,3 80 93,3 20 78,6 53,3 66,7 33,3 71,4 81,3 62,5 46,7 86,7 13,3 26,7 20 73,3 26,7 66,7 26,7 62,5 25 61,5 61,5 1511,0 
Maistuu samalta kuin… 60,0 80 86,7 66,7 60 40 85,7 40 66,7 40 50 62,5 43,8 40 46,7 33,3 86,7 13,3 80 46,7 40 26,7 56,3 37,5 53,9 53,9 1396,8 
Mieto 60,0 80 60 46,7 33,3 13,3 57,1 40 80 53,3 21,4 6,25 81,3 73,3 13,3 53,3 80 66,7 33,3 20 53,3 26,7 6,25 68,8 53,9 53,9 1235,4 
Suolainen 46,7 33,3 40 53,3 66,7 33,3 71,4 40 33,3 26,7 57,1 62,5 50 33,3 66,7 33,3 40 33,3 66,7 46,7 46,7 33,3 62,5 37,5 30,8 30,8 1175,9 
Mausteinen 13,3 0 6,67 33,3 60 46,7 21,4 46,7 0 6,67 64,3 62,5 6,25 20 33,3 26,7 20 20 33,3 73,3 6,67 6,67 31,3 18,8 38,5 46,2 742,4 
Yrttinen 40,0 0 0 40 0 60 42,9 6,67 66,7 13,3 0 75 18,8 0 73,3 60 0 26,7 0 0 40 40 0 25 15,4 0 643,7 
Pippurinen 0,0 0 0 20 66,7 40 35,7 20 0 0 85,7 56,3 12,5 0 20 13,3 6,67 0 66,7 33,3 6,67 13,3 18,8 25 30,8 61,5 632,9 
Maun perusteella ei 
tunnistettavissa 13,3 6,67 0 0 0 40 7,14 13,3 6,67 40 7,14 6,25 25 33,3 0 66,7 53,3 60 6,67 53,3 6,67 40 18,8 62,5 15,4 15,4 597,5 
Sipulinen 13,3 0 0 13,3 13,3 33,3 28,6 26,7 13,3 20 28,6 18,8 18,8 26,7 46,7 33,3 6,67 0 40 20 0 6,67 43,8 31,3 23,1 23,1 529,1 
Keinotekoinen maku 13,3 0 13,3 13,3 20 0 21,4 20 6,67 13,3 50 37,5 31,3 13,3 6,67 26,7 13,3 20 6,67 26,7 13,3 20 12,5 31,3 30,8 30,8 492,1 
Mausteeton 40,0 33,3 46,7 0 6,67 6,67 14,3 6,67 20 33,3 0 0 25 33,3 0 20 33,3 26,7 13,3 6,67 13,3 26,7 6,25 25 15,4 15,4 468,0 
Lihainen 33,3 0 13,3 0 86,7 0 28,6 0 0 0 64,3 0 0 0 0 0 53,3 0 93,3 0 0 0 62,5 0 7,69 7,69 450,7 
Makea 0,0 6,67 13,3 53,3 6,67 46,7 0 33,3 20 40 0 0 62,5 6,67 20 0 6,67 20 13,3 53,3 6,67 20 6,25 6,25 0 0 441,7 
Kermainen 0,0 6,67 0 6,67 0 0 0 6,67 26,7 0 0 0 0 46,7 66,7 6,67 33,3 46,7 0 13,3 13,3 20 68,8 37,5 15,4 7,69 422,7 
Maidon maku 0,0 60 0 0 0 0 0 20 80 0 0 0 6,25 60 13,3 0 20 20 0 0 6,67 6,67 18,8 37,5 30,8 15,4 395,3 
Erilaisia makuja 26,7 0 0 20 0 26,7 28,6 26,7 6,67 26,7 0 0 18,8 20 6,67 13,3 6,67 13,3 6,67 40 20 33,3 12,5 6,25 15,4 15,4 390,2 
Kalainen 0,0 0 0 0 0 0 0 0 80 0 0 81,3 0 53,3 86,7 0 0 0 0 0 80 0 0 0 0 0 381,3 
Juustoinen 0,0 0 0 0 0 0 0 40 0 0 0 0 6,25 40 6,67 33,3 0 20 0 0 53,3 80 12,5 6,25 46,2 30,8 375,3 
Eri osien maut säilyneet 26,7 13,3 0 0 0 20 35,7 6,67 33,3 13,3 0 0 0 13,3 13,3 6,67 6,67 13,3 20 6,67 13,3 33,3 6,25 6,25 23,1 7,69 319,0 
Tomaattinen 0,0 0 0 6,67 0 73,3 0 6,67 0 66,7 0 0 0 6,67 6,67 46,7 0 0 0 6,67 0 13,3 0 6,25 23,1 46,2 308,8 
Suolaton 6,7 46,7 13,3 6,67 0 6,67 0 6,67 20 20 0 0 0 13,3 0 20 20 13,3 6,67 6,67 0 13,3 0 37,5 23,1 7,69 288,3 
Kitkerä 0,0 6,67 6,67 20 13,3 20 7,14 13,3 0 6,67 7,14 6,25 6,25 0 20 6,67 0 20 0 13,3 0 40 6,25 6,25 0 15,4 241,3 
Mauton 6,7 13,3 6,67 0 6,67 0 7,14 6,67 13,3 20 0 0 0 0 0 13,3 13,3 6,67 0 6,67 0 13,3 0 12,5 0 15,4 161,7 
Hapan 0,0 0 6,67 13,3 6,67 20 0 6,67 0 0 0 6,25 0 0 0 26,7 0 0 0 0 0 20 6,25 12,5 7,69 23,1 155,8 
Sitruunainen 6,7 0 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 6,25 0 0 6,67 6,67 0 0 0 0 0 0 0 6,25 0 0 39,2 
Etikkainen 0,0 0 0 0 0 13,3 0 0 0 0 0 6,25 0 0 0 6,67 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 26,3 
Jälkimaku 
Mieto jälkimaku 73,3 100 86,7 40 26,7 13,3 57,1 40 86,7 92,9 0 6,25 87,5 73,3 26,7 53,3 78,6 71,4 33,3 13,3 60 73,3 31,3 62,5 46,2 38,5 1372,1 
Pitkäkestoinen jälkimaku 20,0 0 13,3 46,7 33,3 46,7 35,7 20 13,3 7,14 42,9 75 12,5 20 53,3 40 7,14 21,4 40 60 26,7 26,7 50 12,5 38,5 15,4 778,1 
Pippurinen jälkimaku 6,7 0 0 26,7 53,3 46,7 35,7 20 0 0 78,6 62,5 0 0 40 33,3 7,14 7,14 80 33,3 6,67 13,3 25 18,8 30,8 69,2 694,8 
Voimakas jälkimaku 0,0 0 6,67 26,7 53,3 66,7 7,14 20 0 0 50 68,8 6,25 6,67 33,3 20 7,14 14,3 33,3 46,7 20 13,3 43,8 12,5 23,1 23,1 602,7 
Mausteinen jälkimaku 13,3 0 0 20 26,7 40 21,4 53,3 13,3 21,4 21,4 37,5 6,25 6,67 13,3 13,3 14,3 7,14 0 80 6,67 6,67 31,3 18,8 53,9 38,5 565,1 
Rasvainen jälkimaku 20,0 23,1 6,67 0 6,67 0 14,3 6,67 33,3 0 7,14 0 12,5 26,7 20 6,67 28,6 14,3 13,3 0 40 13,3 56,3 12,5 30,8 23,1 415,8 




LIITE 7. Pääruokien pääasialliset aistinvaraiset ominaisuudet (yli 40 % raadin jäsenistä arvioinut 
ominaisuuden esiintyvät ruoassa).  
 





Broilerikeitto Kiiltävä Juokseva Hajun perusteella Paljon keitetty Maistuu samalta  Mieto 
 Kirkas Kypsä    tunnistettavissa Kostea    kuin näyttää  
 Raaka-aineet Pieniä paloja Kasvisten haju Murea Maun perusteella  
    tunnistettavissa Rakenteen perusteella Lihainen Helposti hajoava    tunnistettavissa  
 Ulkonäön perusteella    tunnistettavissa Mieto Pehmeä Mieto  
    tunnistettavissa Selvästi erottuvat osat Yrttinen Puruvastus Suolainen  
 Värikäs      
 Yrttinen      
              
Ohrapuuro Kiiltävä Kypsä Hajun perusteella Epätasainen Maidon maku Mieto 
 Tasaisen värinen Limainen    tunnistettavissa Kostea Maistuu samalta   
 Ulkonäön perusteella Paksu Mieto Liisterimäinen    kuin näyttää  
    tunnistettavissa Pehmeä  Pehmeä Maun perusteella  
 Vaalea Rakenteen perusteella  Sakea    tunnistettavissa  
 Väritön    tunnistettavissa   Mieto  
  Sakea   Suolaton  
              
Hernekeitto Tasaisen värinen Löysä Hajun perusteella Epätasainen Maistuu samalta  Mieto 
 Ulkonäön perusteella Mössöinen    tunnistettavissa Kostea    kuin näyttää  
    tunnistettavissa Pehmeä Kasvisten haju Paljon keitetty Maun perusteella  
 Vihreä Pieniä paloja Mieto Pehmeä    tunnistettavissa  
  Rakenteen perusteella  Rakeinen Mausteeton  
     tunnistettavissa  Sakea Mieto  
  Sakea     
              
Kasvissosekeitto Tasaisen värinen Löysä Hajun perusteella Kostea Maistuu samalta  Pitkäkestoinen 
 Ulkonäön perusteella Pehmeä    tunnistettavissa Pehmeä    kuin näyttää  
    tunnistettavissa Rakenteen perusteella Kasvisten haju Sakea Makea  
 Yrttinen    tunnistettavissa Mieto Samettinen Maun perusteella  
  Sakea      tunnistettavissa  
  Samettinen   Mieto  
  Sosemainen   Suolainen  
  Tasakoosteinen     









   tunnistettavissa 
Paljon pääraaka- 
   ainetta 
Pieniä paloja 
Rakenteen perusteella 
   tunnistettavissa 
Sakea 
Hajun perusteella  









Maistuu samalta  
   kuin näyttää    
Maun perusteella 






       
         
      
                     
Tomaattinen Kiiltävä Isoja paloja Kasvisten haju Epätasainen Makea Pippurinen 
juureshöystö Raaka-aineet Kypsä Yrttinen Kostea Mausteinen Pitkäkestoinen 
    tunnistettavissa Limainen  Liukas Tomaattinen Voimakas 
 Värikäs Pehmeä  Pehmeä Yrttinen  
 Yrttinen Rakenteen perusteella  Puruvastus   
     tunnistettavissa  Sakea   
  Sakea     
  Selvästi erottuvat osat     
       
Nakkikeitto Raaka-aineet Kypsä Hajun perusteella Helposti hajoava Maistuu samalta  Mieto 
    tunnistettavissa Paljon perunaa    tunnistettavissa Kostea    kuin näyttää  
 Ulkonäön perusteella Pieniä paloja Mieto Paljon keitetty Maun perusteella  
    tunnistettavissa Rakenteen perusteella  Pehmeä    tunnistettavissa  
 Yrttinen    tunnistettavissa  Puruvastus Mieto  
  Selvästi erottuvat osat   Suolainen  
     Yrttinen  
              
Juustoinen Kiiltävä Juokseva Juustoinen Helposti hajoava Maun perusteella Mausteinen 
sadonkorjuu- Raaka-aineet Kypsä Kasvisten haju Kostea    tunnistettavissa  
keitto    tunnistettavissa Paljon perunaa Mieto Paljon keitetty Mausteinen  
 Ulkonäön perusteella Pehmeä  Pehmeä   
    tunnistettavissa Pieniä paloja     
 Värikäs Rakenteen perusteella     
     tunnistettavissa     
  Selvästi erottuvat osat     
       
Kalakeitto Kiiltävä Juokseva Hajun perusteella Helposti hajoava Kalainen Mieto 
 Raaka-aineet Kypsä    tunnistettavissa Kostea Maidon maku  
    tunnistettavissa Löysä Kalainen Paljon keitetty Maistuu samalta   
 Ulkonäön perusteella Paljon perunaa Mieto Pehmeä    kuin näyttää  
    tunnistettavissa Pieniä paloja Yrttinen  Maun perusteella  
 Vaalea Rakenteen perusteella      tunnistettavissa  
 Yrttinen    tunnistettavissa   Mieto  
  Rasvainen   Yrttinen  
  Selvästi erottuvat osat     
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   tunnistettavissa 
Ulkonäön perusteella 









   tunnistettavissa 
Selvästi erottuvat osat 
Hajun perusteella 
   ei tunnistetta- 





















       
Jauhelihapihvit Keinotekoinen Kiinteä Hajun perusteella Kuiva Keinotekoinen Pippurinen 
 Lihaisa Kypsä    tunnistettavissa Murea Lihainen Pitkäkestoinen 
 Ruskea Leikattava Lihainen Pehmeä Maistuu samalta  Voimakas 
 Ruskea paistopinta Murea Mieto Puruvastus    kuin näyttää  
 Tasaisen värinen Pehmeä  Tiivis Maun perusteella  
 Ulkonäön perusteella Rakenteen perusteella      tunnistettavissa  
    tunnistettavissa    tunnistettavissa   Mausteinen  
  Tasakoosteinen   Pippurinen  
  Tiivis   Suolainen  
              
Kalapyörykät Keinotekoisen Kiinteä Hajun perusteella Kuiva Kalainen Pippurinen 
    näköinen Kuiva    tunnistettavissa Pehmeä Maistuu samalta  Pitkäkestoinen 
 Ruskea paistopinta Kypsä Kalainen Puruvastus    kuin näyttää Voimakas 
 Vaalea Leikattava Yrttinen Tiivis Maun perusteella  
 Yrttinen Pehmeä      tunnistettavissa  
  Rakenteen perusteella   Mausteinen  
     tunnistettavissa   Pippurinen  
  Tasakoosteinen   Suolainen  
  Tiivis   Yrttinen  


























   ei tunnistetta- 














Maistuu samalta  
   kuin näyttää 
Makea 
Maun perusteella 






















   tunnistettavissa 
Ruskea paistopinta 
Ulkonäön perusteella 







   tunnistettavissa 



































       
Kirjolohi- Raaka-aineet Kypsä Hajun perusteella Helposti hajoava Kalainen Pitkäkestoinen 
kiusaus    tunnistettavissa Mössöinen    tunnistettavissa Kostea Kermainen  
 Ruskea paistopinta Paljon perunaa Kalainen Pehmeä Maistuu samalta   
 Ulkonäön perusteella Pehmeä Yrttinen     kuin näyttää  
    tunnistettavissa Pieniä paloja   Maun perusteella  
 Vaalea Rakenteen perusteella      tunnistettavissa  
 Yrttinen    tunnistettavissa   Sipulinen  
     Suolainen  
     Yrttinen  









   tunnistettavissa 
Ulkonäön perusteella 


























   ei tunnistetta- 






























   tunnistettavissa 
Selvästi erottuvat osat 
 
Hajun perusteella  
   ei tunnistetta- 













Maistuu samalta  
   kuin näyttää 
Maun perusteella 
   ei tunnistetta- 



















   tunnistettavissa 
Ulkonäön perusteella 




   tunnistettavissa 






   ei tunnistetta- 














   ei tunnistetta- 
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Naudanliha- Kiiltävä Kypsä Hajun perusteella Kostea Lihainen Pippurinen 
pata Lihaisa Murea    tunnistettavissa Murea Maistuu samalta   
 Pippurinen Pieniä paloja Lihainen Pehmeä    kuin näyttää  
 Raaka-aineet Rakenteen perusteella Mieto Puruvastus Maun perusteella  
    tunnistettavissa    tunnistettavissa  Sakea    tunnistettavissa  
 Ruskea Sakea   Pippurinen  
 Tasaisen värinen    Suolainen  
 Tumma      
 Ulkonäön perusteella      
    tunnistettavissa 
 


























   ei tunnistetta- 














Maistuu samalta  
   kuin näyttää 
Makea 
Maun perusteella 












       
Pesto- Kiiltävä Kypsä Hajun perusteella Helposti hajoava Juustoinen Mieto 
kuorrutettu Mehevä Leikattava    tunnistettavissa Kostea Kalainen  
kala Ruskea paistopinta Pehmeä Juustoinen Pehmeä Maun perusteella  
 Vaalea Rakenteen perusteella Kalainen Rasvainen    tunnistettavissa  
 Yrttinen    tunnistettavissa Yrttinen  Mieto  
  Rasvainen   Suolainen  
       
Välimeren Kiiltävä Isoja paloja Juusotoinen Epätasainen Juustoinen Mieto 
kasvisgratiini Mehevä Selvästi erottuvat osat Kasvisten haju Kostea   
 Raaka-aineet   Puruvastus   
    tunnistettavissa      
 Värikäs      
 Yrttinen      
       
Savuporo- Kiiltävä Kypsä Hajun perusteella Helposti hajoava Kermainen Pitkäkestoinen 
kiusaus Mehevä Mössöinen    tunnistettavissa Kostea Lihainen Rasvainen 
 Ruskea paistopinta Paljon perunaa Lihainen Pehmeä Maistuu samalta  Voimakas 
 Ulkonäön perusteella Pehmeä Voimakas Rasvainen    kuin näyttää  
    ei tunnistettavissa Pieniä paloja   Maun perusteella  
 Vaalea Rakenteen perusteella      tunnistettavissa  
     tunnistettavissa   Sipulinen  
     Suolainen  























   tunnistettavissa 
Selvästi erottuvat osat 
Hajun perusteella 
   ei tunnistetta- 















   ei tunnistetta- 














       
Lasagne Ulkonäön perusteella Kypsä Hajun perusteella Pehmeä Juustoinen Mausteinen 
    tunnistettavissa Leikattava    tunnistettavissa Puruvastus Maistuu samalta  Mieto 
 Vaalea Paljon pastaa Juustoinen Tarttuva    kuin näyttää  
  Pehmeä Mausteinen Tiivis Maun perusteella  
  Rakenteen perusteella Mieto     tunnistettavissa  
     tunnistettavissa   Mieto  
  Selvästi erottuvat osat     
  Tiivis     





















   tunnistettavissa 




   ei tunnistetta- 














Maistuu samalta  
   kuin näyttää 
Maun perusteella 





















LIITE 8. Toistokertojen väliset erot. (luvut ovat Pearsonin Khiin neliö -testin arvoja X², mutta mer-













Ulkonäkö             
  Harmaa - - - 0,00 - 0,00 
  Keinotekoinen 0,00 0,17 0,24 0,19 0,37 0,19 
  Kiiltävä 0,72 0,00 0,00 2,14 0,00 - 
  Kirjava 0,25 0,00 0,37 - 3,33 - 
  Kirkas - - - - - - 
  Lihaisa 0,00 0,38 0,00 0,16 - 0,58 
  Mausteinen 0,87 0,16 - 0,00 0,68 0,00 
  Mehevä 0,72 0,00 0,60 1,03 0,00 1,04 
  Pippurinen - 0,00 - 0,24 1,03 3,36 
  Punainen - - - - - - 
  Ruskea paistopinta 1,04 1,04 0,60 - - 0,00 
  
Raaka-aineet 
tunnistettavissa 0,72 0,20 0,00 1,15 0,00 0,00 
  Ruskea - - - - 1,03 0,00 
  Tasaisen värinen 2,23 0,38 0,00 0,14 2,14 0,19 
  Tumma - 1,04 - - - 0,00 
  
Ulkonäön perusteella 
ei tunnistettavissa - 0,38 - 0,00 0,16 - 
  …tunnistettavissa 3,39 2,60 0,37 0,00 0,14 0,00 
  Vaalea 1,42 0,00 0,19 0,37 0,54 0,00 
  Vihreä - - - - 0,14 - 
  Värikäs - - - - - - 
  Väritön 2,17 1,04 1,15 0,13 3,33 0,00 
  Yrttinen 0,00 1,18 1,03 - 0,14 - 
Rakenne (visuaalinen)             
  Hyytelömäinen 1,04 0,00 1,03 0,00 0,37 - 
  Isoja paloja 1,04 1,04 1,03 1,03 1,03 - 
  Juokseva -   - 0,16 1,14 - 
  Kiinteä 0,20 2,23 0,83 1,03 1,03 0,70 
  Klimppinen 1,04 - - 0,37 0,37 - 
  Kova - - - - 0,24 - 
  Kuiva - - - - - 0,00 
  Kypsä 0,62 2,48 0,83 0,13 0,16 0,14 
  Leikattava 0,16 0,20 0,19 1,15 0,00 1,04 
  Limainen 0,00 0,00 1,03 0,37 0,67 - 
  Löysä 0,00 0,00 - 0,13 0,14 - 
  Murea - - 0,37 0,16 - 0,00 
  Mössöinen 0,25 4,25 1,20 1,03 0,37 - 
  Paksu 0,00 0,38 0,68 1,03 0,37 1,04 
  Paljon pastaa 2,60 0,17 0,00 - - - 
  Paljon perunaa - - 0,24 - - - 
  Paljon pääraaka-ainetta 2,17 - - 0,00 0,18 0,00 
  Pehmeä 1,42 1,39 0,60 1,68 0,24 0,14 
  Pieniä paloja 1,18 0,25 0,14 0,13 0,14 - 
  
Rakenteen perusteella 
ei tunnistettavissa - - - 1,03 0,00 0,00 
  …tunnistettavissa 0,00 1,76 0,00 0,00 0,00 0,00 
  Rasvainen 0,00 0,38 0,00 0,37 - 0,37 
  Sakea 0,00 0,00 1,43 0,60 0,13 - 
  Samettinen - - - 0,37 - - 
  Selvästi erottuvat osat 1,42 0,62 0,19 0,00 0,50 - 
  Sitkeä 1,04 1,04 - 1,03 - - 
  Sosemainen - 1,04 - - - - 
  Tasakoosteinen 2,17 1,04 3,33 - - 0,14 
  Tiivis 2,60 0,00 0,16 - - 0,24 
  Vetinen - - - 0,00 - - 
  Vähätäytteinen 0,20 0,25 0,19 0,37 - - 
  Ylikypsä 1,04 - - 1,03 - - 
Haju             
  Ei tuore - - 1,03 0,00 - 1,04 
  
Hajun perusteella 
ei tunnistettavissa 1,18 1,42 0,00 0,14 0,00 1,71 
  …tunnistettavissa 2,60 0,20 0,60 0,16 0,00 1,71 
  Hajuton - 2,17 - 1,03 1,03 1,04 
  Juustoinen 0,17 0,17 - 0,37 0,19 - 
  Kalainen - - 0,37 - - - 
  Kasvisten haju 1,04 0,25 1,03 - 0,00 - 
 Keinotekoinen 0,00 0,25 0,37 0,16 0,00 0,15 
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Haju (jatkuu)             
 Lihainen 0,25 1,04 - 0,00 - 1,47 
Mausteeton 0,20 1,18 0,37 0,14 0,00 1,04 
Mausteinen 6,50* 0,00 2,14 0,24 0,00 0,16 
Mieto 0,17 0,20 0,00 0,19 0,13 0,15 
Monipuolinen 0,00 1,04 1,15 1,03 0,00 - 
Rasvainen 0,38 2,17 0,37 0,00 1,03 0,19 
Tuore 1,04 - 0,24 0,00 0,14 0,37 
Voimakas 1,04 - 0,00 2,14 0,24 0,00 
Yrttinen 0,00 0,00 0,00 - 0,60 - 
Rakenne (suussa) 
Epätasainen 1,18 0,25 0,37 0,00 0,19 0,24 
Helposti hajoava 0,20 0,17 0,19 0,68 0,37 0,70 
Jauhoinen 2,17 - 0,00 0,00 0,24 1,17 
Kostea 0,62 0,16 0,60 0,16 0,68 - 
Kova - - - - 0,00 - 
Kuiva - - - 2,14 0,37 0,16 
Kuminen 1,18 0,00 - 2,14 - - 
Liisterimäinen 0,00 1,76 1,03 0,00 0,37 - 
Liukas 4,73 0,20 0,68 0,00 3,33 - 
Murea - - 0,19 0,14 0,00 0,15 
Paksu 0,00 0,00 0,00 0,37 0,37 0,24 
Paljon keitetty 0,17 0,00 0,00 0,19 0,37 0,00 
Pehmeä 0,17 0,72 0,24 0,14 0,24 0,15 
Puruvastus 0,65 0,20 0,16 0,60 0,00 0,57 
Raaka 2,17 0,00 - - 0,00 - 
Rakeinen 1,18 0,38 - - 0,24 0,37 
Rapea - - - - 0,00 - 
Rasvainen 0,25 0,00 0,14 0,00 0,00 0,24 
Sakea 0,87 0,25 0,19 0,83 0,24 - 
Samettinen 0,00 2,23 0,37 0,00 0,37 - 
Tarttuva 2,48 0,00 1,03 0,14 1,03 2,15 
Tiivis 2,60 0,38 1,03 - - 0,70 
Maku 
Eri osien maut säilyneet 1,18 0,00 0,37 1,03 0,37 - 
Erilaisia makuja 0,00 0,87 0,00 0,00 0,37 - 
Etikkainen - - - - - 1,04 
Hapan 0,38 0,25 2,14 - - - 
Juustoinen 0,15 0,20 1,03 1,03 0,19 - 
Kalainen - - 0,83 - - - 
Keinotekoinen maku 0,65 0,20 0,37 0,24 3,33 0,14 
Kermainen 0,00 0,38 0,14 0,56 0,56 - 
Kitkerä 2,17 0,25 0,00 1,03 0,19 0,00 
Lihainen 0,00 0,00 - 0,56 - 0,16 
Maidon maku 0,20 0,25 0,00 0,24 0,19 - 
Maistuu samalta… 0,16 1,42 1,22 1,68 2,73 0,00 
Makea 1,04 - 0,00 0,00 0,19 - 
Maun perusteella 
ei tunnistettavissa 0,38 0,25 1,03 0,13 0,14 1,17 
…tunnistettavissa 0,72 0,00 0,00 0,60 0,19 0,19 
Mausteeton 0,38 0,38 1,03 0,16 0,19 1,04 
Mausteinen 0,72 0,00 0,00 0,00 0,68 0,58 
Mauton 1,04 2,17 - 0,37 1,15 - 
Mieto 0,15 0,62 0,00 0,24 0,00 0,19 
Pippurinen 0,20 1,39 0,24 0,00 - 0,24 
Sipulinen 0,00 0,25 0,00 0,37 1,03 0,16 
Sitruunainen - - 0,37 - - - 
Suolainen 0,17 0,00 0,14 0,00 0,00 0,00 
Suolaton 1,18 1,04 - 1,15 0,37 - 
Tomaatin makuinen 0,72 0,00 1,03 - - - 
Yrttinen 0,38 4,73 0,16 - 0,16 - 
Jälkimaku 
Kitkerä jälkimaku - 0,00 0,00 - 0,83 0,00 
Mausteinen jälkimaku 1,42 0,00 0,24 0,00 0,00 0,00 
Mieto jälkimaku 0,15 0,00 0,00 0,16 0,00 - 
Pippurinen jälkimaku 0,65 0,65 0,00 1,15 1,03 0,00 
Pitkäkestoinen jm 0,72 2,89 0,00 0,37 0,19 1,29 
Rasvainen jälkimaku 0,00 0,00 0,19 0,16 0,24 0,37 
  Voimakas jälkimaku 0,00 0,00 0,00 0,00 0,24 0,00 
* p<0,05 (Fisherin eksaktin testin mukaan)
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LIITE 9. Pääruokien miellyttävyyden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) (N = vastaajien lukumäärä).  
 
 
  Kaikki vastaajat   Tytöt       Pojat       
Taivallahden 
peruskoulu     
Ylä-Malmin 
peruskoulu   
Pääruoka N M SD N M SD N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 34 5,29 1,36   22 4,95 1,43   12 5,92 1,00   16 5,38 1,36   13 5,54 1,45 
Hernekeitto 49 5,22 1,67 29 5,10 1,66 20 5,40 1,73 30 4,97 1,87 7 6,29 1,50 
Jauhelihakastike 86 5,01 1,79 39 5,13 1,72 47 4,91 1,86 30 4,67 1,86 43 5,37 1,76 
Ohrapuuro 82 5,01 1,68 41 5,22 1,49 41 4,80 1,85 29 4,93 1,56 38 5,24 1,87 
Nakkikeitto 110 4,90 1,61 55 4,87 1,43 55 4,93 1,79 32 5,53 1,41 53 4,74 1,71 
Kalakeitto 112 4,86 1,89 56 4,93 1,86 56 4,79 1,93 32 5,28 1,73 55 4,62 2,13 
Jauhelihapihvit 98 4,86 1,74 47 4,72 1,78 51 4,98 1,70 33 5,03 1,70 49 4,90 1,84 
Kalapyörykät 102 4,59 1,82 51 4,45 1,79 51 4,73 1,85 35 4,51 1,84 52 4,63 1,82 
Kirjolohilasagnette 34 4,24 2,09 20 3,60 2,06 14 5,14 1,83 34 4,24 2,09 0 - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 96 4,22 2,09 49 4,00 2,02 47 4,45 2,16 40 4,60 1,95 47 3,87 2,25 
Kirjolohikiusaus 66 4,02 1,98 32 4,44 1,70 34 3,62 2,16 0 - - 46 4,13 2,17 
Naudanlihapata 102 3,67 1,84 52 3,40 1,73 50 3,94 1,93 29 3,90 1,92 48 3,73 1,89 
Pesto-kuorrutettu kala 71 3,59 2,05 41 3,56 2,01 30 3,63 2,13 31 4,03 1,89 27 3,41 2,19 
Savuporokiusaus 98 3,52 2,06 50 3,14 1,92 48 3,92 2,15 35 4,14 2,07 46 2,91 2,05 
Lasagne 118 3,47 1,83   58 3,31 1,76   60 3,62 1,91   45 4,24 1,84   47 3,13 1,80 
Huom. koulujen keskiarvoissa vain 3. ja 6. luokan oppilaat 
 
 
  3.-luokkalaiset   6.-luokkalaiset   8.-luokkalaiset 
Pääruoka N M SD   N M SD   N M SD 
Broilerikeitto 14 6,07 1,27 15 4,87 1,25 5 4,40 0,89 
Hernekeitto 24 5,71 1,94 13 4,31 1,32 12 5,25 0,97 
Jauhelihakastike 38 5,82 1,64 35 4,29 1,69 13 4,62 1,61 
Ohrapuuro 26 5,96 1,22 41 4,56 1,80 15 4,60 1,40 
Nakkikeitto 38 5,87 1,44 47 4,36 1,50 25 4,44 1,45 
Kalakeitto 40 5,38 2,05 47 4,43 1,89 25 4,84 1,43 
Jauhelihapihvit 36 5,53 1,95 46 4,50 1,50 16 4,38 1,46 
Kalapyörykät 39 4,62 1,93 48 4,56 1,74 15 4,60 1,88 
Kirjolohilasagnette 16 3,50 2,42 18 4,89 1,53 - - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 36 4,69 2,12 51 3,86 2,10 9 4,33 1,66 
Kirjolohikiusaus 19 5,21 1,81 27 3,37 2,10 20 3,75 1,48 
Naudanlihapata 36 4,08 1,99 41 3,54 1,78 25 3,28 1,67 
Pesto-kuorrutettu kala 21 4,52 2,23 37 3,30 1,81 13 2,92 2,02 
Savuporokiusaus 40 3,90 2,29 41 3,00 1,91 17 3,88 1,65 









  Kaikki vastaajat         Tytöt           Pojat         
Ruokailupäivä Muistinvaraisesti   Ruokailupäivä Muistinvaraisesti   Ruokailupäivä Muistinvaraisesti 
Pääruoka N M SD M SD   N M SD M SD   N M SD M SD 
Broilerikeitto 20 5,50 1,15 4,50 2,04 11 5,27 1,27 4,91 2,02 9 5,27 1,27 4,91 2,02 
Hernekeitto 33 5,39 1,82 5,79 1,36 17 5,18 1,98 5,76 1,48 16 5,18 1,98 5,76 1,48 
Jauhelihakastike 47 4,87 1,80 4,55 2,06 21 5,43 1,63 4,48 2,06 26 4,42 1,84 4,62 2,10 
Ohrapuuro 35 5,03 1,74 4,54 2,25 15 5,47 1,46 4,87 2,26 20 5,47 1,46 4,87 2,26 
Nakkikeitto 66 4,97 1,57 5,03 1,61 33 4,94 1,39 4,94 1,73 33 5,00 1,75 5,12 1,50 
Kalakeitto 57 4,39 1,96 4,47 1,96 26 4,58 1,98 4,12 1,97 31 4,23 1,96 4,77 1,93 
Jauhelihapihvit 57 4,89 1,89 4,44 2,09 28 4,93 1,88 4,54 2,08 29 4,86 1,92 4,34 2,13 
Kirjolohilasagnette 13 5,00 2,00 4,23 2,32 5 3,60 2,51 3,20 2,49 8 5,88 0,99 4,88 2,10 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 30 4,00 2,13 3,03 2,01 14 3,64 2,02 2,79 1,85 16 4,31 2,24 3,25 2,18 
Kirjolohikiusaus 27 3,59 2,06 3,52 2,24 15 3,87 1,77 3,80 2,15 12 3,25 2,42 3,17 2,41 
Naudanlihapata 40 3,58 1,91 3,60 1,81 17 3,41 1,91 3,41 1,70 23 3,70 1,94 3,74 1,91 
Pesto-kuorrutettu kala 43 3,42 2,15 2,77 2,03 22 3,32 2,01 2,45 1,74 21 3,52 2,34 3,10 2,30 




  Taivallahden peruskoulu       Ylä-Malmin peruskoulu     
Ruokailupäivä Muistinvaraisesti Ruokailupäivä Muistinvaraisesti 
Pääruoka N M SD M SD   N M SD M SD 
Broilerikeitto 9 5,67 1,12 4,44 2,01 8 5,63 1,30 4,63 2,45 
Hernekeitto 22 5,14 2,03 5,77 1,41 6 6,83 0,41 6,83 0,41 
Jauhelihakastike 20 4,90 1,77 4,40 2,14 20 4,90 1,89 4,65 0,48 
Ohrapuuro 8 5,13 0,84 3,63 2,36 22 4,95 2,13 4,64 2,34 
Nakkikeitto 25 5,64 1,29 4,92 1,53 31 4,58 1,65 5,13 1,88 
Kalakeitto 18 4,72 2,02 5,17 1,95 30 4,17 2,15 4,20 1,94 
Jauhelihapihvit 21 5,24 1,73 4,38 2,18 30 4,87 1,98 4,63 2,11 
Kirjolohilasagnette 13 5,00 2,00 4,23 2,32 0 - - - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 9 4,44 1,74 3,11 1,90 21 3,81 2,29 3,00 2,10 
Kirjolohikiusaus 0 - - - - 21 3,71 2,24 3,29 2,28 
Naudanlihapata 13 4,00 2,08 4,23 0,46 19 3,37 1,92 3,16 1,98 
Pesto-kuorrutettu kala 17 4,29 2,14 3,35 1,94 18 2,94 1,98 2,22 2,07 
Lasagne 26 4,50 1,68 4,42 2,16   29 2,86 1,53 3,14 2,00 









  3.-luokkalaiset         6.-luokkalaiset         8.-luokkalaiset       
Ruokailupäivä Muistinvaraisesti Ruokailupäivä Muistinvaraisesti Ruokailupäivä Muistinvaraisesti 
Pääruoka N M SD M SD   N M SD M SD   N M SD M SD 
Broilerikeitto 8 6,25 0,71 5,00 2,20 9 5,11 1,27 4,11 2,15 <5 - - - - 
Hernekeitto 21 5,90 1,87 6,29 1,35 7 4,29 1,70 5,14 0,90 5 4,80 0,84 4,60 0,89 
Jauhelihakastike 17 5,71 1,65 5,12 2,12 23 4,30 1,72 4,09 2,04 7 4,71 1,89 4,71 1,89 
Ohrapuuro 9 6,33 1,12 6,67 0,71 21 4,43 1,83 3,38 2,09 5 5,20 0,84 5,60 1,34 
Nakkikeitto 19 6,26 1,15 5,53 1,78 37 4,43 1,41 4,78 1,65 10 4,50 1,51 5,00 0,82 
Kalakeitto 16 4,69 2,18 5,50 2,16 32 4,22 2,08 4,09 1,73 9 4,44 1,01 4,00 1,87 
Jauhelihapihvit 19 6,05 1,75 4,68 2,34 32 4,41 1,68 4,44 2,02 6 3,83 1,84 3,67 1,75 
Kirjolohilasagnette 7 4,71 2,56 4,00 3,00 6 5,33 1,21 4,50 1,38 0 - - - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 7 4,71 2,22 4,29 2,69 23 3,78 2,11 2,65 1,64 0 - - - - 
Kirjolohikiusaus <5 - - - - 19 3,37 2,06 2,89 2,03 6 3,17 1,33 4,33 2,07 
Naudanlihapata 11 4,45 2,12 4,55 1,86 21 3,19 1,81 3,10 1,76 8 3,38 1,69 3,63 1,51 
Pesto-kuorrutettu kala 11 4,55 2,54 3,45 2,21 24 3,17 1,83 2,46 1,96 8 2,63 2,13 2,75 2,05 





LIITE 11. Pääruoan miellyttävyys ruokailupäivänä vs. muistinvaraisesti a) sukupuolittain, b) kouluit-









b) Suluissa on vastanneiden lukumäärä Taivallahden/Ylä-Malmin peruskoulussa. Mukana ainoastaan 










c) Suluissa on vastanneiden 3./6./8.-luokkalaisten lukumäärä. 
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LIITE 12. Lämpötilan, mausteisuuden ja suolaisuuden sopivuuden keskiarvot (M) ja -hajonnat (SD) 




  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
Kaikki vastaajat N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 33 3,88 0,86 34 3,71 0,87 34 3,91 0,83 
Hernekeitto 49 3,88 0,44 49 3,78 0,72 49 3,92 0,53 
Jauhelihakastike 85 3,87 0,92 85 3,55 1,11 85 3,55 1,15 
Ohrapuuro 82 3,87 0,70 81 3,56 0,98 81 3,65 0,87 
Nakkikeitto 108 3,81 1,04 109 3,33 1,32 109 3,51 1,37 
Kalakeitto 112 3,79 0,92 111 3,50 1,14 111 3,64 1,09 
Jauhelihapihvit 98 3,88 0,71 98 3,88 1,10 98 3,86 0,91 
Kalapyörykät 102 3,79 0,95 102 3,57 1,11 102 3,58 0,95 
Kirjolohilasagnette 34 3,62 0,92 34 3,82 0,87 34 3,76 0,70 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 96 3,73 0,86 96 3,52 1,10 96 3,58 1,05 
Kirjolohikiusaus 66 3,65 1,25 66 3,55 1,26 66 3,50 1,07 
Naudanlihapata 102 3,55 0,86 101 3,25 1,26 101 3,47 1,17 
Pesto-kuorrutettu kala 71 3,79 0,75 70 3,74 0,72 71 3,89 0,84 
Savuporokiusaus 98 3,85 1,27 97 3,51 1,44 98 3,64 1,41 
Lasagne 118 3,40 1,06 118 3,02 1,36 118 3,35 1,25 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
Tytöt N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 21 3,90 0,94 22 3,73 0,88 22 4,05 0,79 
Hernekeitto 29 3,86 0,44 29 3,62 0,90 29 3,86 0,69 
Jauhelihakastike 39 3,79 0,77 39 3,67 0,90 39 3,74 1,07 
Ohrapuuro 41 4,05 0,22 41 3,73 0,74 41 3,90 0,58 
Nakkikeitto 54 3,80 0,90 55 3,38 1,15 55 3,56 1,29 
Kalakeitto 56 3,70 0,81 55 3,45 1,12 55 3,71 1,05 
Jauhelihapihvit 47 3,89 0,67 47 4,19 1,12 47 4,04 0,83 
Kalapyörykät 51 3,92 0,89 51 3,67 1,01 51 3,65 0,82 
Kirjolohilasagnette 20 3,40 1,14 20 3,75 1,12 20 3,70 0,87 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 49 3,71 0,94 49 3,49 1,14 49 3,65 1,05 
Kirjolohikiusaus 32 3,75 0,67 32 3,91 0,96 32 3,81 0,82 
Naudanlihapata 52 3,50 0,87 52 3,42 1,14 51 3,51 1,07 
Pesto-kuorrutettu kala 41 3,63 0,89 40 3,70 0,79 41 3,83 0,83 
Savuporokiusaus 50 3,76 1,30 50 3,56 1,54 50 3,66 1,42 
Lasagne 58 3,38 0,97 58 3,26 1,19 58 3,34 1,15 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
Pojat N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 12 3,83 0,72 12 3,67 0,89 12 3,67 0,89 
Hernekeitto 20 3,90 0,45 20 4,00 0,00 20 4,00 0,00 
Jauhelihakastike 46 3,93 1,04 46 3,46 1,26 46 3,39 1,20 
Ohrapuuro 41 3,68 0,93 40 3,38 1,15 40 3,40 1,03 
Nakkikeitto 54 3,81 1,17 54 3,28 1,49 54 3,46 1,45 
Kalakeitto 56 3,89 1,02 56 3,54 1,16 56 3,57 1,13 
Jauhelihapihvit 51 3,86 0,75 51 3,59 1,00 51 3,69 0,95 
Kalapyörykät 51 3,67 0,99 51 3,47 1,21 51 3,51 1,07 
Kirjolohilasagnette 14 3,93 0,27 14 3,93 0,27 14 3,86 0,36 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 47 3,74 0,79 47 3,55 1,06 47 3,51 1,06 
Kirjolohikiusaus 34 3,56 1,62 34 3,21 1,41 34 3,21 1,20 
Naudanlihapata 50 3,60 0,86 49 3,06 1,36 50 3,42 1,28 
Pesto-kuorrutettu kala 30 4,00 0,46 30 3,80 0,61 30 3,97 0,85 
Savuporokiusaus 48 3,94 1,25 47 3,45 1,33 48 3,63 1,41 
Lasagne 60 3,42 1,14 60 2,78 1,47 60 3,35 1,35 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
Taivallahden peruskoulu N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 16 4,06 0,85 16 3,75 0,78 16 4,19 0,75 
Hernekeitto 30 3,87 0,51 30 3,83 0,65 30 3,93 0,37 
Jauhelihakastike 30 3,70 0,84 30 3,70 0,84 30 3,87 1,01 
Ohrapuuro 29 4,00 0,38 29 3,72 0,75 29 3,86 0,52 
Nakkikeitto 31 3,87 1,02 32 3,44 1,11 32 3,81 1,18 
Kalakeitto 32 3,94 0,62 32 3,72 0,85 32 3,97 0,86 
Jauhelihapihvit 33 4,03 0,53 33 4,06 0,83 33 4,03 0,64 
Kalapyörykät 35 3,97 0,38 35 3,86 0,60 35 3,94 0,34 
Kirjolohilasagnette 34 3,62 0,92 34 3,82 0,87 34 3,76 0,70 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 40 3,73 0,72 40 3,73 0,82 40 3,95 0,71 
Kirjolohikiusaus 0 - - 0 - - 0 - - 
Naudanlihapata 29 3,41 1,02 29 3,76 1,19 28 4,00 1,09 
Pesto-kuorrutettu kala 31 4,06 0,63 31 3,90 0,54 31 4,13 0,56 
Savuporokiusaus 35 3,77 0,88 35 3,71 1,10 35 4,00 1,14 








  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
Ylä-Malmin peruskoulu N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 12 3,75 0,87 13 3,77 1,09 13 3,77 0,93 
Hernekeitto 7 4,00 0,00 7 4,00 0,00 7 4,14 0,38 
Jauhelihakastike 42 3,98 1,07 42 3,52 1,27 42 3,48 1,23 
Ohrapuuro 38 3,68 0,87 37 3,38 1,16 37 3,43 1,09 
Nakkikeitto 52 3,71 1,04 52 3,50 1,48 52 3,58 1,54 
Kalakeitto 55 3,65 0,97 55 3,27 1,19 55 3,44 1,15 
Jauhelihapihvit 49 3,73 0,81 49 3,88 1,22 49 3,84 1,09 
Kalapyörykät 52 3,58 1,14 52 3,46 1,38 52 3,42 1,18 
Kirjolohilasagnette 0 - - 0 - - 0 - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 47 3,70 1,04 47 3,43 1,23 47 3,32 1,16 
Kirjolohikiusaus 46 3,50 1,38 46 3,50 1,28 46 3,46 1,17 
Naudanlihapata 48 3,58 0,87 47 3,11 1,32 48 3,27 1,22 
Pesto-kuorrutettu kala 27 3,48 0,89 26 3,65 0,85 27 3,70 1,10 
Savuporokiusaus 46 3,74 1,54 45 3,42 1,76 46 3,46 1,71 
Lasagne 47 3,43 1,19 47 2,98 1,51 47 3,06 1,50 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
3.-luokkalaiset N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 13 4,15 0,90 14 3,71 0,83 14 4,21 0,80 
Hernekeitto 24 3,92 0,41 24 3,79 0,72 24 3,96 0,46 
Jauhelihakastike 37 4,00 0,62 37 3,65 0,92 37 3,73 1,02 
Ohrapuuro 26 3,88 0,59 26 3,65 0,89 26 3,77 0,71 
Nakkikeitto 37 3,97 0,87 38 3,58 1,03 38 3,74 1,01 
Kalakeitto 40 3,93 0,80 40 3,73 0,88 40 3,85 0,98 
Jauhelihapihvit 36 3,92 0,69 36 4,11 0,89 36 4,14 0,80 
Kalapyörykät 39 3,72 0,89 39 3,69 1,10 39 3,74 0,79 
Kirjolohilasagnette 16 3,44 1,09 16 3,81 1,22 16 3,69 0,95 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 36 3,86 0,90 36 3,78 1,07 36 3,83 1,00 
Kirjolohikiusaus 19 4,16 1,21 19 3,79 0,86 19 3,89 0,74 
Naudanlihapata 36 3,56 0,91 35 3,54 1,29 35 3,63 1,14 
Pesto-kuorrutettu kala 21 4,00 0,63 21 3,86 0,66 21 4,14 0,66 
Savuporokiusaus 40 3,93 1,37 39 3,69 1,47 40 3,65 1,39 
Lasagne 35 3,89 1,16 35 3,69 0,99 35 3,54 1,40 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
6.-luokkalaiset N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 15 3,73 0,80 15 3,80 1,01 15 3,80 0,86 
Hernekeitto 13 3,85 0,56 13 4,00 0,00 13 4,00 0,00 
Jauhelihakastike 35 3,71 1,25 35 3,54 1,29 35 3,54 1,29 
Ohrapuuro 41 3,78 0,79 40 3,45 1,09 40 3,53 1,01 
Nakkikeitto 46 3,61 1,13 46 3,39 1,56 46 3,61 1,68 
Kalakeitto 47 3,62 0,90 47 3,19 1,21 47 3,45 1,14 
Jauhelihapihvit 46 3,80 0,75 46 3,83 1,20 46 3,74 1,00 
Kalapyörykät 48 3,75 0,98 48 3,56 1,18 48 3,54 1,09 
Kirjolohilasagnette 18 3,78 0,73 18 3,83 0,38 18 3,83 0,38 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 51 3,61 0,90 51 3,41 1,04 51 3,45 1,03 
Kirjolohikiusaus 27 3,04 1,32 27 3,30 1,49 27 3,15 1,32 
Naudanlihapata 41 3,49 0,95 41 3,20 1,31 41 3,46 1,29 
Pesto-kuorrutettu kala 37 3,68 0,88 36 3,75 0,73 37 3,81 0,97 
Savuporokiusaus 41 3,59 1,20 41 3,41 1,55 41 3,73 1,63 
Lasagne 57 3,18 0,98 57 2,93 1,46 57 3,19 1,27 
  Lämpötilan sopivuus Mausteisuuden sopivuus Suolaisuuden sopivuus 
8.- luokkalaiset N M SD N M SD N M SD 
Broilerikeitto 5 3,60 0,89 5 3,40 0,55 5 3,40 0,55 
Hernekeitto 12 3,83 0,39 12 3,50 1,00 12 3,75 0,87 
Jauhelihakastike 13 3,92 0,49 13 3,31 1,11 13 3,08 1,04 
Ohrapuuro 15 4,07 0,59 15 3,67 0,82 15 3,80 0,68 
Nakkikeitto 25 3,92 1,08 25 2,84 1,14 25 3,00 1,08 
Kalakeitto 25 3,92 1,12 24 3,71 1,27 24 3,67 1,13 
Jauhelihapihvit 16 4,00 0,63 16 3,50 1,16 16 3,56 0,73 
Kalapyörykät 15 4,13 0,99 15 3,27 0,88 15 3,27 0,80 
Kirjolohilasagnette 0 - - 0 - - 0 - - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa 9 3,89 0,33 9 3,11 1,36 9 3,33 1,32 
Kirjolohikiusaus 20 4,00 0,80 20 3,65 1,23 20 3,60 0,82 
Naudanlihapata 25 3,64 0,64 25 2,92 1,08 25 3,24 1,01 
Pesto-kuorrutettu kala 13 3,77 0,44 13 3,54 0,78 13 3,69 0,63 
Savuporokiusaus 17 4,29 1,11 17 3,29 1,05 17 3,41 0,80 




LIITE 13. Esimerkki kahden pääruoan (broilerikeitto/miellyttävin ja lasagnen/epämiellyttävin) profiilista.  
 
 




LIITE 13. Jatkuu. 
 




LIITE 14. Aistinvaraisten ominaisuuksien/termien (valintojen suhteelliset osuudet CATA -kyselyssä) ja pääruoan miellyttävyyden (kaikkien vastaajien keskiarvo) väliset 
korrelaatiot (Spearmanin rho ?). Ominaisuudet ovat korrelaatiokertoimen mukaan laskevassa järjestyksessä kategorioittain. 
 
 
Ulkonäkö   Visuaalinen rakenne     Haju     Rakenne (suussa)     Maku     Jälkimaku   
Kirkas 
Ulkonäön perusteella 



















































































































































































































































































































































































                    
                         
                                        
                                                                                         





LIITE 15. Aistinvaraisten ominaisuuksien/termien (valintojen suhteelliset osuudet CATA -kyselyssä) ja pääruoan miellyttävyyden (ikäluokan keskiarvo) väliset korrelaatiot 
(Spearmanin rho ?). Ominaisuudet ovat kategorioittain aakkosjärjestyksessä. 
 
 
















Ulkonäön perusteella ei tunnistettavissa 









































































 Hyytelömäinen 0,05  -0,44 -0,29  Ei tuore -0,15  -0,02 0,08  
   Isoja paloja -0,25  0,15 -0,27  Hajun perusteella ei tunnistettavissa -0,17  -0,04 -0,43  
   Juokseva 0,49  0,13 0,39  Hajun perusteella tunnistettavissa 0,62 * 0,50 0,83 ** 
   Kiinteä -0,46  -0,17 -0,39  Hajuton 0,32  0,30 0,43  
*   Klimppinen 0,05  -0,43 -0,07  Juustoinen -0,67 ** -0,40 -0,50  
   Kova 0,09  -0,01 -0,09  Kalainen -0,28  0,14 0,09  
   Kuiva -0,01  0,34 0,14  Kasvisten haju 0,17  0,27 0,29  
  * Kypsä -0,29  0,06 -0,42  Keinotekoinen 0,01  0,30 -0,04  
   Leikattava -0,56 * 0,01 -0,42  Lihainen 0,05  -0,27 -0,15  
   Limainen -0,25  -0,16 -0,18  Mausteeton -0,08  -0,16 -0,24  
   Löysä 0,41  -0,08 0,37  Mausteinen -0,08  -0,12 -0,34  
   Murea -0,23  -0,16 -0,50  Mieto 0,24  0,25 0,01  
*   Mössöinen -0,36  -0,42 -0,19  Monipuolinen 0,17  -0,37 -0,41  
   Paksu -0,12  -0,33 0,00  Rasvainen -0,24  -0,27 -0,39  
   Paljon pastaa -0,46  -0,06 -0,52  Tuore 0,46  0,50 0,33  
   Paljon perunaa 0,15  -0,13 0,06  Voimakas -0,01  -0,12 0,03  
   Paljon pääraaka-ainetta 0,24  0,03 0,22  Yrttinen -0,02  0,09 -0,09  
   Pehmeä -0,24  -0,23 -0,04        
   Pieniä paloja 0,18  -0,17 0,17        
 *  Rakenteen perusteella ei tunnistettavissa -0,43  -0,18 -0,32        
   Rakenteen perusteella tunnistettavissa 0,59 * 0,01 0,22        
   Rasvainen -0,16  -0,17 -0,42        
      Sakea 0,07  -0,16 0,14        
      Samettinen 0,15  0,37 0,55 *       
      Selvästi erottuvat osat -0,05  -0,05 -0,23        
      Sitkeä -0,37  -0,43 -0,17        
      Sosemainen 0,48  0,11 0,62 *       
      Tasakoosteinen 0,19  0,07 0,28        
      Tiivis -0,42  -0,07 -0,35        
      Vetinen 0,33  0,03 0,19        
      Vähätäytteinen -0,55 * -0,27 -0,17        
            Ylikypsä 0,09   -0,01 -0,09               





LIITE 15. Jatkuu. 
 
 
Rakenne (suussa) 3. lk  6. lk  8. lk   Maku 3. lk  6. lk  8. lk   Jälkimaku 3. lk 6. lk 8. lk 
Epätasainen 0,34  0,23  0,58 * Eri osien maut säilyneet 0,09  0,02  -0,24  Kitkerä jm 0,06 0,00 -0,07 
Helposti hajoava 0,10  0,07  0,03  Erilaisia makuja -0,20  -0,12  -0,53  Mausteinen jm -0,12 -0,24 -0,14 
Jauhoinen 0,43  0,33  0,49  Etikkainen -0,12  0,28  0,21  Mieto jm 0,25 0,25 0,30 
Kostea 0,17  -0,13  0,13  Hapan -0,13  -0,34  0,14  Pippurinen jm -0,13 -0,27 -0,34 
Kova -0,05  0,52 * 0,21  Juustoinen -0,66 ** -0,48  -0,72 ** Pitkäkest jm -0,38 -0,33 -0,39 
Kuiva -0,24  0,54 * 0,14  Kalainen -0,30  0,08  -0,04  Rasvainen jm -0,40 -0,40 -0,47 
Kuminen -0,19  -0,33  -0,25  Kenotekoinen 0,04  0,12  -0,01  Voimakas jm -0,35 -0,39 -0,25 
Liisterimäinen -0,24  -0,15  -0,19  Kermainen -0,55 * -0,37  -0,40      
Liukas -0,13  -0,13  -0,14  Kitkerä 0,46  -0,01  0,34      
Murea 0,03  0,18  -0,10  Lihainen 0,07  -0,25  -0,10      
Paksu 0,00  -0,05  0,20  Maidon maku -0,32  -0,05  -0,16      
Paljon keitetty 0,06  0,11  0,09  Maistuu samalta 0,42  0,11  0,54 *     
Pehmeä 0,09  -0,10  -0,05  Makea -0,12  -0,19  0,15      
Puruvastus -0,14  0,22  -0,04  Maun perusteella ei tunnistettavissa -0,35  0,03  -0,44      
Raaka 0,22  -0,06  -0,14  Maun perusteella tunnistettavissa 0,72 ** 0,26  0,59 *     
Rakeinen 0,39  -0,06  0,47  Mausteeton 0,28  0,34  0,31      
Rapea -0,43  0,43  -  Mausteinen -0,24  -0,18  -0,27      
Rasvainen -0,62 * -0,63 * -0,75 ** Mauton 0,67 ** 0,30  0,62 *     
Sakea -0,13  -0,17  0,05  Mieto 0,31  0,40  0,34      
Samettinen -0,42  -0,14  -0,21  Pippurinen -0,13  -0,30  -0,28      
Tarttuva -0,27  -0,05  -0,08  Sipulinen -0,40  -0,24  -0,42      
Tiivis -0,59 * -0,05  -0,34  Sitruunainen 0,22  0,23  -0,03      
       Suolainen 0,12  -0,21  -0,07      
       Suolaton 0,03  0,18  0,11      
       Tomaatin maku -0,43  -0,15  -0,52      
              Yrttinen 0,12   0,05   0,00           










LIITE 16. Pääruokien miellyttävyyden ja a) lämpötilan -, b) mausteisuuden - ja c) suolaisuuden sopi-




a) Pääruokien miellyttävyyden ja lämpötilan sopivuuden väliset korrelaatiot.  
 
Miellyttävyys 3. -luokkalaiset 6. -luokkalaiset 8. -luokkalaiset 
Broilerikeitto (14/15/5) 0,35 0,50 -0,40 
Hernekeitto (24/13/12) 0,37 0,48 0,10 
Jauhelihakastike (38/35/13) 0,11 0,20 0,20 
Ohrapuuro (26/41/15) 0,30 0,44 ** 0,03 
Nakkikeitto (38/47/25) 0,13 0,25 0,19 
Kalakeitto (40/47/25) 0,19 0,43 ** 0,15 
Jauhelihapihvit (36/46/16) 0,06 0,31 * 0,36 
Kalapyörykät (39/48/15) 0,10 0,19 0,66 ** 
Kirjolohilasagnette (16/18) 0,54 * 0,17 - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa (36/51/9) 0,34 * 0,31 * 0,14 
Kirjolohikiusaus (19/27/20) 0,08 0,79 ** 0,41 
Naudanlihapata (36/41/25) 0,04 0,48 ** 0,07 
Pesto-kuorrutettu kala (21/37/13) 0,30 -0,07 0,00 
Savuporokiusaus (40/41/17) 0,31 0,28 -0,10 
Lasagne (35/57/26) 0,43 * 0,35 ** 0,44 * 




b) Pääruokien miellyttävyyden ja mausteisuuden sopivuuden väliset korrelaatiot.  
 
Miellyttävyys 3. -luokkalaiset 6. -luokkalaiset 8. -luokkalaiset 
Broilerikeitto (14/15/5) 0,59 * 0,15 0,65 
Hernekeitto (24/13/12) 0,54 ** - -0,09 
Jauhelihakastike (38/35/13) 0,08 0,37 ** -0,01 
Ohrapuuro (26/41/15) 0,34 0,45 ** 0,22 
Nakkikeitto (38/47/25) 0,36 * 0,37 * 0,46 * 
Kalakeitto (40/47/25) 0,16 0,54 ** 0,11 
Jauhelihapihvit (36/46/16) -0,02 0,35 * 0,09 
Kalapyörykät (39/48/15) 0,31 0,46 ** 0,52 * 
Kirjolohilasagnette (16/18) 0,54 * -0,22 - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa (36/51/9) 0,30 0,42 ** 0,56 
Kirjolohikiusaus (19/27/20) 0,30 0,55 ** 0,49 * 
Naudanlihapata (36/41/25) 0,06 0,62 ** -0,29 
Pesto-kuorrutettu kala (21/37/13) -0,28 0,31 -0,03 
Savuporokiusaus (40/41/17) 0,49 ** 0,46 ** 0,30 
Lasagne (35/57/26) 0,38 * 0,30 * 0,13   




c) Pääruokien miellyttävyyden ja suolaisuuden sopivuuden väliset korrelaatiot.  
 
Miellyttävyys 3. -luokkalaiset 6. -luokkalaiset 8. -luokkalaiset 
Broilerikeitto (14/15/5) 0,34 0,30 0,65 
Hernekeitto (24/13/12) 0,16 - -0,27 
Jauhelihakastike (38/35/13) 0,03 0,22 -0,16 
Ohrapuuro (26/41/15) 0,34 0,37 * 0,20 
Nakkikeitto (38/47/25) 0,23 0,31 * 0,24 
Kalakeitto (40/47/25) 0,08 0,46 ** 0,15 
Jauhelihapihvit (36/46/16) -0,33 0,11 0,13 
Kalapyörykät (39/48/15) 0,24 0,29 * 0,52 * 
Kirjolohilasagnette (16/18) 0,53 * -0,35 - 
Kalkkunaa curry-kastikkeessa (36/51/9) 0,27 0,45 ** 0,32 
Kirjolohikiusaus (19/27/20) 0,53 * 0,48 * 0,46 * 
Naudanlihapata (36/41/25) -0,04 0,52 ** -0,17 
Pesto-kuorrutettu kala (21/37/13) -0,28 0,34 * -0,32 
Savuporokiusaus (40/41/17) 0,58 ** 0,42 ** 0,16 
Lasagne (35/57/26) 0,57 ** 0,40 ** 0,26   
* p<0,05 ** p<0,01 
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LIITE 17. Hyväksyttävyyskyselyn avoimista vastauksista poimintoja, jotka liittyvät pääruoan aistit-
tavaan laatuun. (symbolit kommenttien edessä kertoo, minkä arvion vastaaja on kyseistä ruoasta anta-
nut: ? = todella/melko/hieman hyvää, • = ei hyvää eikä pahaa, ? = todella/melko/hieman pahaa,  





? se oli liian kylmää 




o No… emt. Se ei maistunut tänään pahalta.  
o Hernekeitto on muuten hyvää, mutta ne kinkkupalat voisi jättää pois 
? Liian pehmeää, ei lientä 




o Ruoka oli tänään ihan hyvää, koska se on yleensä pahaa. 
o lempiruokani 
? Yksi lempiruoistani on spagetti ja jauhelihakastike (makaroni) 
? ruoka ei maistunut miltään 
? ei mausteita 
? Se ruoka tuli myöhässä ja vähän suolaa 
? Makarooni ylikeitettyä ja liha sitkeetä 
? Ruoka oli liian kylmää. 




o ohrapuuro oli hyvää koska siinä oli kiisseliä  
o koska se oli mautonta 
o Pidän koulun puurosta, koska siihen voi laittaa päälle kanelisokeria ja mehukeittoa. Puuron kanssa kanelisokeri sopii 
hyvin.  
? ruoka oli pahaa, koska se oli kylmää 
? puuro limasta 
? puuro oli liian limaista ja ilman kiisseliä se olisi pahaa 




o Se oli melko hyvää, koska siinä oli kasviksia. 
o Nakkikeitto on niin perus ettei erkkikään voi sitä sössiä, mutta hyvää. 
o Ruoka oli hieman mautonta 
o Se oli hyvää, koska se tuoksui. 
o Ruoka oli hyvää koska siinä oli maustetta ja nakkeja. Omena sopii hyvin keiton kanssa.  
o ruoka oli hyvää koska siinä oli perunoita 
o ruoka oli hyvää koska siinä oli nakkeja 
o Ruokaoli hyvää koska siinä oli nakkeja 
o se oli hyvää, koska nakit ovat hyviä ja perunat  
o Se oli hyvää koska kastike (keitto?) maistui hyvältä 
o ruoka oli hyvää koska tykkään nakeista 
o oli raskasta syötävää 
o yksikään osa ruoasta ei ollut pahaa 
o koska oli sopivasti mausteita 
o Nakit oli hyviä 
o Ruoka oli ihan suhteellisen hyvää, mausteisuus ihan ok 
o nakkikeitto on hyvää koska sitä ei ole joka päivä 
o oli paljon nakkeja 
? Se oli pahaa se keitto, koska se oli kylmää. 
? Se oli mautonta 
? Ruoka oli hyvää koska se oli nakkikeittoa 
? ruoassa ei ole mausteita! 
? liian vähän mausteita 
? Mielestäni se oli hyvää, suolaa oli vähän liikaa 
? Ruoka oli hyvää koska nakit on hyviä. 
? se ei näyttänyt hyvältä 
? ei maistunut mitään 
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? Ei maistunut miltään, hyvin aneeminen 
? maku (pahaa) 
? Ruoka oli vähän pahaa, koska keiton peruna oli todella raakaa. 
? En pidä kauheasti nakeista 
? Suolaa voisi korvata mausteilla  
? ruoka oli hyvää koska tykkään nakeista, mutta pahaa koska en pidä vihanneksista  
? oli paljon suolaa ja liian paljon vihanneksia  
? maku on pahaa, en tiedä mitä he sinne pistävät että se on noin pahaa  
? nakkikeitto on semmoista litkua 




o Kalakeitto oli tavallista parempaa. 
o Ruoka oli todella hyvää, mutta liian vähän kalaa 
o Minulla oli ennakkoluuloja koskien koulun kalakeittoa, mutta se oli hyvää 
o olin tänään positiivisesti yllättynyt 
o Se oli aika hyvää mutta oli pikemminkin perunakeittoa kuin lohikeittoa. Ja se kala ei ollut lohta vaan seitiä. 
o kalakeitto <3  
o ihanaa ja maukasta ruokaa  
o kun hoksasi lisätä keittoon soijaa ja mausteita, kuten limepippuria, niin sitähän söi 
o mulle tuli paljon pippuria, sen takia liian mausteinen 
o enemmän kalaa 
? Ruoka oli muuten hyvää, paitsi se oli hieman kylmää 
? mausteet oli kohdallaan 
? liikaa pippuria 
? Se maistui todella hyvältä koska siinä oli oikeaa kalaa. 
? pippuria oli aika paljon 
? enemmän kalaa 




o Ruoka oli liian kuivaa! 
o ruoan maku on outoa 
o oli hyvää koska se oli kypsää 
o hyvää mutta hieman tulista 
? pihvit olivat mausteiden takia pahoja 
? Pihvi oli pahaa, koska sen reunat oli aika kovia 
? vähän mausteita 












o maistui ihan hyvälle. 
o se oli maukasta 
o Ruoka näytti ihan oudolta 
o Liikaa rasvaa kastikkeessa 
? Ruoka oli pahaa, koska kastike maistui pahalta. 
? siinä oli kovia juttuja. Hammas meinasi lohjeta. 
? Mautonta 
? Ruoka oli kuivaa ja kylmää, vaikka kastikkeen kanssa parempaa. 
? Ruoka oli mautonta ja kuivaa 










o se ei maistunut hyvälle 
o Ruoka oli parempaa kuin luulin 
? Pahan näköistä 
? liian vähän mausteita 
? Kirjolohikiusaus oli löysää 
? oliks siinä yhtään lohta? 




o ruoka oli hyvää, mutta lihapalat tarttuivat hampaisiin 
o lihapalat tarttuvat helposti hampaisiin, muuten se oli hyvää 
o huonon näköistä ja pahaa 
o Lihassa oli isoja läskipaloja, muuten oli hyvää. 
o tykkään lihasta, niin siksi se oli mielestäni ihan hyvää 
o MIINUS: liian vähän lihaa 
o se oli ollut parempaa, jos lihassa olisi ollut enemmän lihaa. 
? koska ruoka oli kylmää (ei pahaa eikä hyvää) 
? ruoka oli hyvää, koska oli sellaista mitä ei ole kovin usein 
? Lihapaloja olisi voinut olla enemmän ja jossain vaiheessa kastike oli omituisen makuista. 
? Lihapalat olivat hyviä, mutta niissä oli jotain outoa. 
? Pata oli hyytelömäistä litkua. 
? ihan ok, mutta aika tylsä ruoka. 
? kouluruoassa saisi olla enemmän mausteita 
? liha oli outoa ja ruoka oli muutenkin pahaa 
? haisi pahalle ja maistui sitäkin pahemmalle 
? Se kastike oli pahaa, koska se oli limaista. 
? Lihapata oli limaista 
? Ruoka oli jotenkin limaisen oloista 
? Ruoka oli hyvää, muuten paitsi että lihakastike oli tosi limaista. 
? en halua enää koskaan syödä noin pahan makuista ruokaa.  
? Aluksi lihakastike oli ihan hyvää, mutta sitten se alkoi ällöttää kun se oli jotenkin limaista, taas. 
? Se oli kauhean makuista 
? Aterian ulkonäkö pahaa. Kouluruokaan pitäisi panostaa enemmän. 
? Vihaan nautaa ja vihaan kasvisruokaa, huonoa oli se että siinä ei ollut mittän muuta vaihtoehtoa kun naudanlihaa. 
? Padassa saisi olla enemmän lihaa. 
? Se ei maistunut miltään. Liha oli täynnä läskiä, aika viileähköä/huoneenlämpöistä. 
? Lihajuttua en syönyt koska se on aina täynnä jänteitä ja läskiä. 
? lihassa oli liikaa pahaa läskiä. 
? Ruoka oli pahaa, koska siinä oli inhottavia klönttejä. 
? se ei maistunut hyvälle ja siinä oli rasvankimpaleita. 
? Kastike oli koostumukseltaan ihmeen limainen 




o ihan ok ruokaa, ulkonäkö ei hyvä 
o siinä oli tarpeeksi suolaa 
? Seiti on aika mauton kala, nyt oli ihan hyvää, en pidä paljoa seitistä. 
? Perunamuusi ja pihvit oli kylmiä ja pihvi oli paistunut aika epätasaisesti 
? Maku ja ulkonäkö eivät miellytä 
? Kokemuksesta tiesin että ruoka on todella pahaa, joten en ottanut sitä ollenkaan 
? se oli oudon makuista 
? ei saa olla ikinä pestoa!!!!!!!!! 
? En syönyt sitä kalajuttua koska se ei ollut laktoositonta. Toivon että kaikki ruoka olisi laktoositonta että voisi syödä 
turvallisesti. 




o Kiusaus oli limaista hyytelöä, savuporoa ei ollut nimeksikään 
o maistui hyvältä 
o minun mielestäni ruoassa oli liikaa öljyä 
o savuporokiusaus oli hieman pahaa, koska en syö ikinä poroa 
? Savuporokiusaus maistui kinkkukiusaukselta, olikohan siinä edes poroa? 
? Aivan kuin kinkkukiusausta, liian vähän poroa. 
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? Ruoalla ei ollut poron kanssa mitään tekemistä 
? Ruoalla ei ollut poron kanssa mitään tekemistä, ruoka oli samaa kuin perinteinen kinkkukiusaus 
? Pääruoassa maistui savu, mutta poropalaset olivat niin pieniä että poro ei maistunut 
? Sillä porolla varmaan tarkoitettiin että se on palanut poroiksi 
? Se oli poro!!! Kauheeta! Ei kaikki syö sitä. Mä olin shokissa, et suomalaiset syövät poro. Se oli paha 
? pääruoassa oli liikaa suolaa 
? Ruoka oli pahaa, koska se näytti pahalta ja maistui sellaiselta mössöltä 
? Ruoka oli pahaa, savuporokiusaus oli epämiellyttävää 
? Ruoka oli todella epämiellyttävää ja pahaa 
? ruoka maistui hassulta 
? Ruoka oli hirveää, ihan kauheeta. Toivon että sitä ruokaa ei enää tarjota 
? Ruoka oli pahaa koska se näytti ja maistui pahalle 
? ruoka oli aivan liian suolaista 
? minä en tykännyt ruoasta koska siinä oli aivan liikaa lihaa ja mausteita 
? ruoka oli oudon makuista 
? en tykkää porosta koska en syö yleensä poroa 
? mä en tykkää porosta koska mun parhaalla kaverilla on oma poro. Poro maistuu oudolta 
? Ruoka maistui ihan ok:lta, mutta ulkonäkö oli aika hyi. 
? ihan ok, mutta näytti aika järkylt 
? Se oli jännän makuisa 
? Otin kasvisruokaa ja se oli kamalaa, en ottanut sitä porojuttua koska se haisi kamalalta enkä halunnut syödä poroa 




o ruoka oli hyvää koska lasagne on yksi lemppareistani 
o Siinä oli sulatettua juustoa ja se oli vähän pahaa 
o Ruoka oli ihan hyvää, mutta suolaa olisi voinut olla hieman enemmän 
o Lasagnen päällä on pahanmakuista vaaleaa mömmöä. Salaatti oli kuivaa. 
o Se oli siksi aika hyvää koska en hirveesti tykkää lasagnesta. 
o Tämän päivän ruoka ei ollut niin hyvää, koska siinä oli niin paljon juustoa. 
o Ruoat maistuvat usein hyviltä, mutta eivät näytä hyviltä. 
o Ruoka oli minusta hyvää, koska se täytti vatsan hyvin. 
o Se maistui lasagnelta (hyvää) 
o Ruoka oli ihan hyvää, lasagne oli hyvän juustoista. Ulkonäkö ei ollut mieluisa. 
o Ruoka ei näytä niin hyvältä kun se on 
? se ei maistunut lasagnelta 
? oli liikaa juustoa 
? Se oli ihan ok makuinen, kyl sitä pystyy syömään jos oot kauhean nälkäinen 
? Ruoka on koulussa aina samaa. Kerran kuukaudessa samaa ruokaa. Vaihtelua!/Ateriat ovat yksitoikkoisia 
? Lasagne oli vähän pahaa koska lasagnen päällä oli jotain valkeaa mömmöä 
? Ruoka oli pahaa koska sitä juustomömmöä oli liikaa 
? Ei maistu miltään ja valkoinen juttu on pahaa 
? siinä ei ollut makua 
? Ruoka oli mauttomampaa kuin lasagne yleensä 
? Ruoka oli hieman pahaa sillä se oli hieman mautonta/Liian vähän mausteita 
? Lasagne oli aika mautonta 
? siinä ei ollut mausteita ja se oli pahanmakuista 
? En syönyt paljon sillä se maistui pahalta 
? Se ei maistunut hyvältä 
? Se oli todella oudon näköistä, juusto oli pahaa 
? Lasagne oli limaista 
? koska se näytti ja haisi pahalta ja se on huonosti tehty/osittain kylmää 
? lasagne ei ollut minkään makuista. 
? sen lasagnen päällä oli se ihmeen valkoinen mönjä, normaalisti on hyvää muttei tänään 
? Ruoka en pidä kylmää, aika kuivaa, ällöttävän näköistä ja sitä valkoista pahaa juttua on liikaa. 
? Ruoka näytti niin pahalta ettei tehnyt mieli syödä sitä 
? Lasagne oli mössöä, jossa oli kova kuori 
? Ruoka ei ollut lämmintä 
? En syönyt koska lasagne on inho ruokaani 
? Se näytti limaiselta lihakasalta, mutta maku oli ok. 
? se oli pahaa, koska ei ollut makua, se näytti pahalta ja maistui vielä pahemmalta. 
? liian sovellettua, hernekeittokin riittäisi 
? Ruoka on useimmiten kylmää ja muutenkin pahaa. Syön koulussa ehkä kerran viikossa tai en yhtään. Joskus syön 
näkkäriä. 
? se näytti ja maistui hirveältä
 
